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Lay toñjours fait tant d'e- 
flime de woftre vertu:qui off 
particulierement loïable à cat: 


äâ ij 


EPISTRE 
fèdel habitude que vous vous 
effesacquifès aperfeverer dans 
le travail , veiglant [f bien 
aofère famille,que w ous faites 
admirer par tout la conduite 
de woffre gouvernement; ©F 
je füisff fortpontéa œousha- 
noter quand je confidere que 
Ceff par vofire æconomie que 
Les maifons non feulement fub- 
fifient dans la fplendour de 
‘Leur. lufire ; mais encore aug- 
mentont de beaucoup, par le 
bon ordre que "vous y ap- 
portez; Car veritahlement , 
Mafsieurs ; vos maris fe pei- 
neroienten vain pOur ACquE- 
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AVX DAMES. | 
rir beaucoup de biens , fe vous 
ne les depenciez, vtilement,, 
ne les méttiez a profit; les 
exemples dés DAMES Mes- 
NAGERES, 4#pres devcelles 
qui ne peuvent, 04:ne vb 
lent s ingerer de condaire leur 
menage , nous font affez dif 

cerner prix des unes € des 
autres; Ceff pour vous que 
lo Sage infpiré du S. Efprit. à 
proferé de ff beaux. Eloges, 
vous appellant femme: forte, 
@il ne set pas contenté de 
vous nomme dece beau nom 
de forte, qui comprend toutes 


Les bonnes qualitez d'une fem. 
ä ii 


EPISTRE 

me Heroïque,1la voulu da- 
bondant “particularifer fur 
quantité de vos bones aitions, 

tefhorguant par beaucoup br 
loñanges, l'eftime qu'il fair de 
celles ‘qui meritent ce beau 
tiltre d'honneur : Ce$t pour- 
guoy perfaadé par un fi grand 
tofmoin ; € auf par l'inclina. 
tion tonte particuliere qui me 
fait «ous cherir &ÿ honorer à 
ladifhinétion des autres moins 
conrageufès; jap efhime qu'il 
eftoit plus que raifonnable de 
contribuer a vos [oins de tout 
mon pouvoir, (C7 autant que 


la curiofité infätiable que j'ay 
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AVX DAMES. 
eu toute ma vie, de [çavoir un 
Peu de tout , m'a peñ apporter 
de connoïffance ; je «vous ay 
dreffe ce petit Livret qui s'in= 
titule, Les D'ELICESDE 
LA CAMPAGNE, 4 caufe 
que de tous les fèns, ilny ena 
point de plus delicioux , ny de 
plus neceffaire a la cuie quece- 
luy du gouft, © on il [à trou- 
ve plus de differentes opi- 
nions ; ny qui foit fufceptible 
de plus de diverfitez; vous y 
vcfrez tout ce que l'æconomie, 
le mefnagement &ÿ L'efpargne 
peuvent fôubaitter , en jai. 
garant l'vfage de tout ce qui jf 
a 15] 


EPISTRE 
recueilles laCampagnea lao- 
lupté du gonft: j'ay creu que 
ce fèroit une trop grande 18. 
difiretions moy, fi vous ayant 
dedié no$ftre \ARDINIER 
FRANÇOIS,/fene vousen 
offrois la fuitte, il a efié (ff bien 
veceu fous vofire faveur,quen 
denx ans € demy nous avons 
esté obligez, de Le vémprimer 
pour la cinquiefme fois; con- 
tinuez-moy (s'il vous plait) 
cvofire amitié en approuvant 
ce fècond petit œuvre, €i l'e- 
flimant ainff que vous a ver 
fais Le premier; vous augmen- 
terez, de plus en plus mon cou- 
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AVX DAMES. 
rage à vous donner mes Joins 
€ÿ mes veilles ,pour vous en 
preparer un troifiofine que ef 
pere qui ne ous fèra pas 
moins utile que ces doux pre 
miers ; recevez, donc favora- 
blement Le prefentque je vous 
faits de ce que j'ay veu pra- 
tiquer par les plus experimen- 
toz, de nos François , © par 
donnez aux manquemens que 
VOUS V YeMATQUETEX, ; “GO 
que jy aye apporté Loste la 
curiofité poffible à les évi- 
ter ; excufant les doffauts de 
coluy qui à toñjours effimé a 


grandiffime faveur, quand 11 


EPISTRE AVX DAMES. 
s'eft prefènré les occafions de 
fé dire, 


MESDAMES, 


À Paris , le 12, 
jour d'Aouft 
1654 


Voffre tres-obeyffnt fervitewr, 
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M. CuEzr LECTEVR, 


1 ya plus de deux ans que j'avois 
deffein de vous faire voir-cette fuite 
de noftre FARDINIER FRANÇOIS, 
files divifions & partialicez des Guer- 
fes civiles qui incommodoïient :cét 
Eftac, & fembloient le menaflen de 
ruine, ne’m’en euffent ofté entière 
ment le tems, & diminié beaucoup 
de lPaffsétion que j'avois à:m'y :ap+ 
ph quer', po: ar les incommoditez & 
pertesiqu'elles m'ont caufées 3 mais 
auffistoft qu'ila pleu;à Dieude pa 
cifier de PT VA defcette Monarchie, 
&.mon dernier-rerotir de Paris m'en 
donnant le loifir;.j'ay pris à Cœurde 


PREFACE 
m’y appliquer avec une ardente af- 
feétion ; c’eft cequeje vous fais voir 
à prefent dans le defir que j’ay, que 
vous y puiffiez profiter. mOn deffein 
eftant de vous faire goufter detout ce 
qui fe recucilleenla Campagne , tant 
aux lardins, & Bafle-court, quehors 
dela raïfon , foit [ur les Terres, dans 
les Forcfts, & Eaux, tant douces 
que fallées ; vous trouverez fans dou- 
te que cetravail n'eff pas-petit,:car 
Jay pris peine à PE pr pa fi net- 
tement ; que jecrois fans vanité nve- . 
ftre rendu auffi intelligible que vous 
le pouvez fouhaitter , J'ay eflayé auf- 
fi à efpargner voftre bource autant 
qu'il m'a cfté poffible en: évitant 
beaucoup de profufons qui appor- 
tent aucune déleétation au gout , & 
dans lefquelles Dieu eft pluftoit of- 
fencé que glorifié ; &|rémercié de 
fes libcralitez!;utoutesfois comme il 
eft bien difficile de faire de beauxha- 
bits avec des étoffcs communes, & 
de’bien travailler fans que lon foit 
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AY LEcTEvVR. 
ailorty de tout ce qui cft neceffaire 
pour perfectionner un ouvrage; auf 
ne m'eftoit-il pas facile de’ bien cha 
toüiller votre gout, fi je ne vous 
traittois qu’à l'ordinaire, qui feroit 
pour fubvenir feulement à voftre 
nourriture; mais {urpaflant mes in= 
tentions ; je me fuis parfois emporté 
au delà de mon deflcin, & vous ay 
fait voir jufques où va l’excéz de la 
delicatefle ; car comme j’efcris pour 
toutes fortes de perfonnes, &c queje 
ne puis prefcrire aucune defpence à 
qui que cefoit, vous ne vous en fer: 
virez qu'autant que voftre revenu le 
pourra permettre fans vous incom- 
moder; & laiflerez aux Grands faire 
les grandes dépences , aufquelles il 
femble qu’ils foient obligez pour en- 
tretenir leluftre de leurs maifons; je 
feray plus que fatisfait de mon tra- 
vail fi je fais cognoïftre à un chacun 
de quelle maniere les biens de Dieu 
fe preparent pour l'ufage de la vie; 
& le gouft qui leur eft le plus conye= 
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PREFACE AV-LEOT:EvR,. 
nable,. quoy qu'autant,de perfonnes 
en ayentautant de, differends,.cequi 
donne.lieu.à l’induftricides-hommes 
de-déguifer quantité deviandesipour 
fatisfaire à la fenfualité, & reveiller 
lesjappetits laflez des vivres ordinai, 
res; vousvous en fervirez autant que 
par-voftre prudence vous le jugerez 
raifonnable; & fi dans cette premic- 
re impreffion je palfe par deffusquel- 
ques fujéts ; j'iray toùjours en.aug- 
mentant ‘&.embelliffant. noftre ou- 
yrage à mefure que l'on le réjm- 
primera,.ainfi que j’ay fait à noftre 
J'ARDINIER. À DIE V. 
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J O:VI S;,par lafgrace de Dieu , Roy de 


s France & de Navarre: Anos Amez, &c: 
Salut. Noftre cher & bien-amé R. D.C. D. 
VY. B. D: N. Nousafitrremontrer qu'ayant 
cy-devanc faie un Petit Livre, intitulé LE IAR; 
DINIER FRançois, Nous luy.aurions par nos 
Lettres du Mois de Juin 1651. donné permif 
fion dele faire Imprimer, Vendre & Debiter; 
en fortequ'ayant efté bien reçeu&c Reimpri- 
mé jufques a cinqr fois , il'a creu ne pouvoir 
defhier au Public l’Addition qu’il y a faite de 
plufieurs Secrets du-Jardinage qu'il s’eftoit 
refervé, pour s’entretenir avec fes amis -çu- 
rieux ; connoiffanrauffrl'eftime quellesiGens 
d'Honneur onsfait de fon Livre.ila creu cftre 


__— mé 
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" obligé non feulement de fe dépotilerderour 


ce qu'ilavoit d'acquisen cét Art, maissoutre 
d'y adjoufter un fecond Volume, intitulé LES 
DeLices DE LA CAMPAGNE ,'Où ft enfeigné 
à preparer pour l'ufage dela viede l'Homme, 
tout Ce qui croift fur les Tertes & dans les 
Eaux, &c.. li défireroit{ousnoftrebon plafr, 
&c. Mais craignant que; &c, À CS CAYSES, 
&c. Nous luy avons permis defaire Imprimer 
par tel Imprimeurque bon Juÿ fembléra, ledit 
Livre,inticulé Les DeLiCES, DELA CAMPAGNE, 
pour levendte & diftribuër durant ile tems 
de dix ans,à commencer du jour que ledit Ei- 
vre feraachevé d’Imprimer , 3 lacharge, &ci 
Defendons à rous autres Imprimeurs 8e Lie 
braires., d’Imprimer ox Contrefaire ledit Lie 
vre, nyle Vendre ou Diftribuer en tourtés les 
Terres de noltreobeïflance, à peinede trois 
mil livres d'amende appliquable 8e Si vous 
mandons, &c. CAR tel eft noftrésplaitir. 
DONNE àParisie2r. jour de May1654, Et 


“de noftre Regne le douziéme, Signé, Parle 


Royen fon Confeil, BovcnArD, ErScellé, 
Achevé d'imprimer le douziéme jour 
d'Aoult 1654. 

Les Exemplaires ont efté fournis, 


L'Autheur'a- ceddé tous les droits de fon 
Privilege à Pierre Des-Hayes , Maïftre 
Imprimeur , moyennant l'accord 
qu'ils ont fait enfémible, 

LES 


DE LA CAMPAGNE. 
LE V RE PREMIER. 
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CHAPITRE PREMIER. 


<a] E plus neceflaire de tous 
NI Les Alimens, que la Divine 

| bonté a créez pour l’entre-- 
| tien de la vie de l'Homme, 
c’eft LE PAïIN; {a benediction s’e. 
ftend tellement fur cette nourritures 


> Les Derices 
que jamais l’on ne s’en dégoute; & 
les Viandes les plus precieufes ; ne 
fe peuvent manger fans Pain ; cefera 
donc par où nous commencerons no- 
ftre œuure , que par la maniere de 
faire du Pain , de toutes les fortesque 
Pon lefaçonnie à Paris, comme dans 
1e liéu ; où ilfe fencontre des Hom- 
mes de toutes Nations, & Provinces, 
qui d’une commune voix demeurent 
d'accord ; qu’à Paris il fe,mange le 
meilleur Pain de tout Ie Monde. 
Pour faire de bon Pain, nonfeule- 
ment les bons Bleds font preferables 
aux moindres ; mais encore il.eft ne- 
ceffaire quele Mouflin, les Eaux, le 
Four & la Façon y contribuent. 
Quand aux Breps; le pur Fro- 
ment, bien net, bien nourry, & de 
belle couleur, eft celuy que nous de- 
vons eftimer par deflus les autres 
grains; comme Scigle, Avoine, Orge, 
Poïs, Feves, Vefles, & autres grains 
que les Pauvres gens mettent dans 
leur Pain pour le bon’marché. 


DE LA CAMPAGNE, 8 
LeBled quicroiftfurles Terres gra- 
veleufes & legéres ; duquelle Thuiau 
cf gros & fort ,-fetrouvecftre bien 
meileur à faire du: Pain ; que celuy 
desT errés Foncicres & Franches, dôt 
le Bled eft fujetà verfer, & qui a le 
Thuiau long &veufle, 

Le:Bled nouveau , fait toûjours le 
Pain plus agreable en couleur; plus 
grugeant, & de meilleur gouft quete 
Bled vieil ; maisaufi il rend plus de 
Sonàcaufe que le Bled vieil à force de 
leremüer:dansle Grenier , ufe:fon ef: 
corce qui s’en va en poudfe. 

Pour ze Movzin, il n'importe 

w’il foità Eau ou à Vent: mais vous 
choifirez celuy qui mouldra le plus 
promptemét ; d'autant que cette pré: 
cipitation écache mieux le Bled ; fans 
mouldrele Son, que nefait celuy qui 
cft lent à travailler 5:& le Mouflin 
rebatu de nouveau ;( pourveu qu’il 
y ait ipañlé feulement ‘un feptier de 
Bled avant le voftre ) fera encore 
mieux, quequandil eft vieil rebatus. 


À ij 


j 


LEs-DEeLrices 

<’eft-pourquoy fi vousavez cette com- 
modité [à mettez au Mouflin autant 
de Bled-que voftre famille en peut 
confommer en un mois, car la Fari- 
ne vieille moufluë , fait beaucoup 
plus de profit que l’autre qui efkmou- 
Juë de nouveau: vousaurez des Hu 
ches & Futaïlles où vous la ferrerez 
& couvrirez bien, tant pour la pro- 
preté, que pour la garentir delPE vent; 
& dans les grandes chaleurs del’Efté, 
vous la méttrez à la Cave, ou en au- 
tre hiewfrais,, elle s’y conferveraipar- 

aitement bien. 

Pour les EAvx leur bonté efttel. 
lement neceflaire , que c'eft une des 
principales parties qui-rend le Pain 
excellent; nousenvoyons-l’ex perien: 
ce à Paris, où le Pain qui fe-fait à la 
façon de Goncfle , quoy qu'il foit 
travaillé parles mefmesBoullangers, 
& avec-le mefme:Bled'; neantmoins 
il eft de beaucoup moindre en beauté 
& bonté, que celuy qui fe fait fur le 
lieu; c’eft-pourquoy il faut croire de 
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DE LA CAMPAGKE. 5 
néceflité , que les Eaux du Pays y 
contribuent entierement, 

H'y a de quatre fortes d'Eaux ; fça- 
voir ; de Riviere; de Fontaine ; de! 
Puïs , & de Pluie qui fé conferve 
dans les Mares & Cifternes: Vous poi- 
ferez vne Pinte de chacune, & pren= 
drez dela plus legere comme la meil- 
léure; fitoutefois vousien voulez faire: 
leffay par le Pain; ce fera le plus afleu- 
rémoyen de juger de fa bonté: à 

Pour le Fo vr; il eft befoin quele 
baftiment cn ‘foit efpois ; & ait bo: 
corps de maffonnerie!, tant deffus que 
deflous ,: & autour; qu’il foit eftroir 
d'entrée, bas de Chappelle, (quieft 
la voulre,) & qu’il foit chauffé bien 
également, & de longue main, afin 
que la chaleur penetré danses Murs; 
les efclats de gros bois fec ; font beau - 
coup meilleurs que le fagot, ny autre 
chauffaille, à caufe qu’elles font trop 
dé cendres ;qu'ilfaut fouventolteräe 
deffus l'Atre’, pour le!chanffer bien’ 
égallement comme lerefte, L’Atre du 

À ii 


é Lrés -Déricrs 
Four vaut mieux: de Terre franche, 
que d’eftre payé ou quarelé, 

Et pourla FAÇON; nous parlerons 
premicrement du Pain du commun, 
que l’on fera tane meilleur, que plus 
il y aura de Froment ; neantmoins fi 
vous youlez faire yne bonne forte de 
Pain pour les Valets, vous: mettrez 
au Mouflin quatre, minots de Bled 
bis ; & vn minot d'Orge; (qui eft 
environ la Fournée,) & le ferez blu- 
féér au gros Blufteau. 

De cette Farine, vousen prendrez cn- 
viron ün minot fur-les dix-heuïres du 
Soir, & la mettrezen levain, quevous 
couvrirez bié avec de lamefmefarine. 

Pour la deftremper, il faut qu'en 
Hyver, l'Eau foitlapluschaude; que 
vous la pourrez fonffrir àla main; en 
Efté,il{ufhraqu'elle foit un peu tie- 
de; & ainfià proportion dans les deux 
autresfaifons temperées. 

Le‘lendemain an poinét du! jour, 
vous méttrez lercfte de voftre Farine 
en levain & peftrirez le tout , braf- 
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fant long-tems votre Pafte, enlate- 
nant allez ferme ; cartant plus molle 
elle feroit , tant plus vous auriez de 
Pain ; mais auflitant moinsvous du- 
reroit-il, d'autant qu'il s’en mange 
beaucoup plus quand il ef leger , que 
quandil eft ferme, 

Voftre Pafte eftant bien paiftrie, 
vous la retournerez dans la Huche, 
mettant Je deflus deflous, & enfonce- 
rez votre Poing dans le milieu de la 
Pafte,jufques au fonds de la Huché, 
en deux ou trois endroits, & la cou 
vrirez bien de facs & couvertures. 

Quand au bout de quelque tems 
(plusen Hyver, & moinsen Efté, ) 
vous regarderez à vofbre Pafte, & que 
vous verrez vos trous entierement 
bouchez ; c’eft.vne marque que Ia 
Paftecftaflez revenuë ; alors vous fe- 
rez chaufferle Four par vne feconde 
perfonne, (carileft prefque impoffi- 
ble, qu’une feule puifle entendre au 
Four & à la Pafte; ) vous la diviferez 
par morceaux, & les ferez d'environ 
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feize livres de pois chacun, ou un peu 
plus; puis vous tournerez cette Pafte 
en Pain, & la coucherez fur une Nap- 
pe> y faifant quelque plis entre cha- 
que Pain, de crainte qu’ilsne fe bai- 
fenten fe parant. 

Voftre Four eftant chaud , ce que 
vous recognoiftrez quand frottant un 
bafton contre la Chappelle, ou contre 
l'Atre, vous verrez qu'il fe fera de pe- 
tites cftincelles ; ©’eft un indice qu’il 
eft chaud , alors vous ceflerez de le 
chauffer , & ofterez les Tifons & 
Charbons, rangeant quelque peu du 
Brafier à une rive pres la bouche du 
Four, & lenetoyerezavec la patoüille 
qui fera faite de vicil linge, laquelle 
vous moüillerez dans l'Eau claire, & 
la tordrez avant que de patoüiller, 
puis vous le boucherez pour luy laif- 
fer abattre fon ardeur qui noirciroit 
le Pain; & peu de tems apres vous 
l'ouvrirez, pour enfourner le plus 
promptement que vous pourrez, ran= 
geant vos plus gros Pains au fonds &c 
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rives du Four, finiffant d’enfourncæ 
par le milieu. 

Celuy qui chauffera le Four , pren- 
dra garde de ne pas brufler fon bois 
jar tout en mefme tems , mais il le 
chauffera tantoft d’un cofté , tantoft 
de l'autre, nettoyant continüellement 
les cendres , en les attirant avec le 
Fourgon: 

Le Pain eftant enfourné', vous bou 
cherez bien le Four, & leftouperez 
autouravec linges moüillez, pour lay 
bien conferver fa chaleur ; quatre 
heures apres, qui eft environ le tems 
neccflaire pour cuire le gros Pain; 
vous entirerez un, pourvoir s’il eft 
affez cuit, & particulierement par 
deffous, ce que l’on ‘appelle avoir de 
l’Atre , & le heurterez du bout des 
doigts ; s'il refonne, & s’il eft allez 
ferme , il fera tems de le tirer, finon 
vous le laiflerez encore quelqueefpa- 
ce detems, jufques à ce que vous le 
voyez cuit, l'experience vous y ren 
dra bien-toft affez cognoiflant ; car 
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fi vous le laiffiez au Four plus qu'il ne 
faut apres fa parfaite cuiflon , ilrou- 
giroit dedans, & feroit defagreable. 

Quandyousaurez tiré voftre Pain, 
vous le poferez fur la partie la plus 
cuite, afin qu'il fe rehumecte en re- 
froidiffant ; par exemple , s’il a trop 
de Chappelle, (ce quiavient quand on 
n'ofte pas la cendre en chauffant le 
Four,) alors vous lerangerez, mettant 
le deffus deflous ; & s’ileft égallement 
bien cuit, vous l’appuyerez contre le 
Mur, le pofant fur le cofté qui eftle 
plus cuit. 

Vous laifferez bien refroidir voftre 
Pain , avant que de l’enfermer dans 
les Huches, où vous le poferez toù- 
jours fur le cofté; afin qu’eftant rangé, 
ilait de l'air égallement par tout; & 
en Efté vous mettrez les Huches à la 
Cave pour preferverlePain de moiir., 

Vous ferez toufiours manger les pre- 
miers, ceux qui feront les plus mal 
faits & Les moins cuits , car les plus 
cuits fe raffoupliffent avec le tems. 
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L'Occonomie yeut que l’on ait toû- 

jours une fournée entiere de Pain raf- 
fis, quand l’onenfait de nouveau. 


Pain Bourges. 
CHAPITRE Il. 
p°s faire le Pain Bourgeois où 

I 


Pain des Maiftres , vous mefure= 
rez dela Farine ce que vous en vou- 
drez cuire, en prendrez une fixième 
ne que vous mettrez en levain , & 
erez un trouàla Pafte auccle Poing, 
ainfi qu'au Pain du commun; puis 
quand il fera revenu, vous lerechan- 
gerez d'ençcore autant de Farine que 
vous deftremperez ayec ce levain, & 
le laifféréz encore revenir & aprefter 
comme devant ; etant preft;; vousey 
meflerez le refte de votre Farine: y 
mettant de l'Eau à proportion, & 
laillerez encore revenir le.tout, puis 
vous tournerez le Pain, &legouver- 
nerez comme le precedent. 
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Notez que la plus belle fleur de rro- 
ment fait le meilleur Pain; quele plus 
nouveau fait eft bien le plus ésabié 
tant plus la Farine eft blanche, tant 
plus toft il fe pafle de bonté; & que 
tant plus il'eft pailtry ferme, tant plus 
auf il conferve fa bonté. 

A Roüen & aux environs ilfe fait 
du Paindetres-bon gouft, avec le pur 
Fromér mouflu fans eftre bluté apres; 
ilfemble rude d’abord à ceux quin’ont 
pas accouftumé d’en manger, maison 
fr habituë facilement ; car il fortifie le 
Corps, & faicbon ventre: 


Pain de Chapitre: 
CHAPITRE Ill: 


E Pain de Cnarirre fe fait de 

la mefme Pafte quele Pain Bour- 
geois, & fe paiftrit toûjours ferme, 
& long tems ; mefme iky:a quelques 
Boulangers qui mettent leur Pafte 
fous la royôires 
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De cette mefme Pafte aufli fe font 

les Pains hauts qui s’enfournent fort 

preflez ; ceux que l’on couppe par 

moitiées , & autres dediverfes formes 
gros & petits. 


——— 


Pain de Gonefle. 
CHAPITRE TV 


L s’en fait de Bis & deBlanc, & 

auffi de. toutes grandeurs ; Vous 
prendrez fix'boifleaux de Farine, def- 
quels vous en mettrezun en leyain;fur 
les huit heures du foir, vous y mettrez 
encore autant de Farine; (cela s’appel- 
lerafraifchirlelevain) & lelendemain 
au poinét du jour vous ferez la Pafte, 
y adjouftant.le refte de la Farine, que 
paiftrirez fort molle, puis vous tour- 
nerez le Pain, & le méttréz dans des 
jattes de bois poudrées de Farines de 
craintequ’ellenes’yattache: Quandle 
Pain fera reparé pour l’enfourner, 
vous le renverferez dans uneautreSe- 
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bile , afin qu'en levyerfant fur la Paefle 
la parure ie deffus: 

Le petit & le plus leger fe fait en 
prenant la fixiéme partie de la Farine 
que vous voudrez cuire, la mettant en 
levainavec delaLeveurede Biere bien 
nouvelle; & quandle levain fera preft, 
vous leremoüillerez ouremanicrez en 
le chargeant de Farinecommele Pain 
Bourgeois , & le laifferez parer pour 
la feconde fois ; puis vous paiftrirez le 
tout bien mollet ; tournerez les Pains 
& les mettrez furla Coucheque vous 

lifferez entre deux , decrainte qu’ils 
ne fe baifent, & les enfournerez quäd 
ils feront prefts. 


Pain à la Montoron. 


CHAPTILRE. V. 


"Vn Boiffeau de Farine la-plus 
blanche ; vousren prendrez le 
quart pour le levain, avec deux fois 
plein la main de Leveure nouvelle ou 
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peu moins fielle eft vieille &ferme;une 
poignée de Sel fondu dans l'Eau chau- 
de, & trois chopines delaïét; puis une 
heure apres adjouftez- y le refte de la 
Farine que vous paiftrirez bien molle; 
tournez le Pain, & le mettez revenir 
dans de petites efcuelles de bois ; puis 
l'enfournez ; & quand'il fera cuit, 
vous letirerez & le mettrez refroidir 
furle cofté, une heure fufit pour le 
cuire. 

De ce Pain, & deceluy.de Geneffe, 
l'on en fait fecher que l’on De Bif- 
cuit; & pour ce faire on l’ouvre par 
moitié, onenoftelamie, & onlemet 
au Four, l’ayantarroufé avec del’Eau 
de Vic; quelques-uns y mettent du 
Fenoüil battu dans la Farine, & l'Eau 
de Vic désenla deftrempant ; ce Pain 
cftbon à manger en-beuvant le Muf- 
cat, le vin d'Efpagne, ou autre pre- 
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Pain d'Efprit. 
CHAPITRE VI. 


Le fait avec de la plus fine Farine 
de Seigle, .& fe façonne comme le 
Pain de Chapitre. 


mm 


Pain de Gentilly. 
€HAPITRE VII. 


L fefait comme le Pain à la Mon- 
toron , y adjouftant un peu d’excel- 
Jent Bœure frais, 


Pain de Citrouille. 
CHAPITRE VIII. 
JE faudra faire parboüillir dela Ci- 


troüille comme celle que l’on veut 

fricafler , & la pañler à travers un 
à F 

gros linge pour en ofter quelques pe- 

tits 
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tits nerfs qui font dedans, y adjouftant 
de l'Eau dans laquelle la Citroüille 
aura cuit autant qu'il en fera neceffai- 
re pour paiftrir à l'ordinaire ; & en 
gouvertant voftre Pafte à deux Ee- 
gains, ainfi que, j'ay dit. cy-devant, 
vous ferez decres-bon Pain, qui fi 
unpeu gras cuit & jaune, “lequel cft 
cécelleht pour ceux quiont befoin de 
rafr prie à &:tiendra leventre 
libre: 

TovTrPAain RAssIS, eflant remis 
au Four, repareen quelque façon le 
dechet de bonté qu'ila perduë depuis 
qu'il'aefté cuit; & pouwrveu qu'il foit 
mangé  promptement,il femblera qu'il 
foie nou veau fait ; mais fi l’onle gar= 
doit long-tems il fe trouveroit qu’il 
feroit bienmoindre qu'iln’eftoit au- 
paravant, 

Tandis que nous fommes au Four il 
femble qu'il n'eft point hors de pro- 
pos -que nous traittions icy de toutes 
les fortes de Patifléries’, aufquelles 
vous aurez recours pourcuiretoutce 
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que je vous feray 'apprelter .dans.lés 
autres Chapitres fuiuans. 


— 


Pain Penit S Briockes. 
CHAPITRE TX. 


L faut avoir vn boiffcau de la plus 

belle fleur de Froment, delaquelle 
vous en préndrez le quart pour faire 
le Levain que vous deftremperez avec 
Leveure deBicre & Eau chaude; vous 
le laifferez revenir dans une jatte de 
bois qu’aurez fait chauffer, & qu'il 
faudra bien couvrir en, Hyver ; pen- 
dant qu'il fereviendra vous. deftrem- 
perez les autres trois quarts de fleur 
avec Eau fort chaude , pourveu que 
vous y puifliez durer la main , & 
mettrez un quartron de Sel, unclivre 
de Bœure frais, & un Formage mol; 
deux heures apres vous rafraichirez 
le Levain avec cette. derniere Pañfte 
ainfique j'aydit au Pain; puisle mer- 
trez derechef repofer dans la jatte, & 
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eftant revenu, vous meflerez le tout 
& le fraiferez long-tems, c’eft à dire 
le paiftrirez fur la Table, ou le Tour, 
avec la paulme dela Main, l'eftendant 
& retournant de tous coftez; fi vous 
avez une Broyoire vous l'y pafierez 
apres lavoir long-tems fraiféaupara- 
vant , puis vous Îe façonnerez {ur la 
Pacfle, avec laquelle vous le voulez 
enfourner , & l'y laifferez bien reve- 
nir; lors qu’il ferapreft, vous le do- 
rerez , & l’enfournerez bouchant bien 
le Four comme au Pain, 

Quandilfera cuit, & que vous le 
tirerez , il faudra le pofer doucement 
fur quelque rond de bois, ou furun 
Claion, pour le porter refroidir crain- 
te de le rompre. 

La dorure fera faite fimplemét avec 
des œufs battus fans Eau ; quelques- 
uns par mefnage y meflent tn peu de 
Miel bien liquide , mais cela obligeà 
luy donner leFour plus doux. 

Pour faire le plus delicat. que l’on 
appelle du Coufin!, il faut d’un.boif- 

B ij 


10 Les DrEzices 

feau de rleur n’en prendre que lede- 
my quart pour le Lcvain, & que le 
refte de la Pafte foit deftrempécavec 
trois livres de bon Bœure, deux ror- 
mages mols,& demy quartron d'œufs; 
fi la Pafte eft trop liée y mettre debon 
lai® ; faire le Levain à-deux fois, & 
le gouverner comme cy- devant. 

Si vous voulez travailler avec cer- 
titude, faites toùjours des eflais de ce 
que vous voudrez faire, c'eft à dire, 
mettez-en quelque petit morceau au 
Four, afin que s’il ya manque de quel- 
que chofeà voftre faiét, vous y puif- 
fiez fuppléer avant que de façonner 
lé tout. 


Pain à celebrer La MEfe. 
EHAPITRE. X. 
1 ne faut que deftremper de la plus 


belle fleur dé Froment auec Eau 
froide , en telle confiftence que vous la 
jugiez bonñe par J'eflaÿ-que vous en 
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ferez dans les Fers ; lefquels vous 
chaufferez plus devers les bräches que 
par le bout, à caufe de lefboiffeur 
du rer; & les retournerez. fouvent, 
afin qu’ils chauffent égallement. 

Pour empefcher que la Pafté ne s’at- 
tache au Fer, il fiudra le frotter lege- 
gerementavec dela Cire, & l'efluyer 
avec un linge blanc auparavant que de 
verfer la Paîte deflus avec une Cueit< 
lere àlong manche; vous obferverez 
de retourner voftre Fer des deux co- 
ftez à chaque cuiflon, & que cefoit 
fur un petit Feu die: en changeant 
dé cofté à chaque fois; Quand il fera 
cuit, vous le leverez & le poferez pro- 
prement dans une Männe fur une fer- 
victte blanche pour lé ferrer en lieu 
fec ; Qtand vous le voudrez couper, 
il faudra le mettreramoitir à la Cave 
fur une Nappe à Terre; avant que 
de le rogner;& pour cefaire, il ya des 
Compas & Outils propres, defquels 
vous vous fervirez 
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Petit Meftier  Oublies. 
CHAPITRE: -XIT: 
T° compofition de la Pafte fe fait 


avec une livre de Farine, unelivre 
de Sucre, deux œufs, & une chopine 
d'Eau ; il faut fondre le Sucre dans 
l'Eau à froid, & deflayer la Farineun 
peu ferme avec l'Eau fucrée, puis y 
mettre Les œufs, bien battre le tout, 
y meflant lerefte de l'Eau petit à petit; 
apres quoy vous y adjoüterez unconce 
debôBœurcfrais que ferez fondre avec 
un peu d'Eau, & le verferez bien 
chaud dans voftre Pafte , meflant le 
tout bien promptemét enfemble; vous 
en ferez effay dans vos Fers preparez 
comme pour le Pain à chanter ; fielle 
eft trop .foible vous y adjoufterez la 
Farine; fi trop forte, l'Eau; pour les 
lever, 1l fautles rouler fous la paulme 
dela Main, en la retirant à vous axec 
promptitude, & les ferrer feichement, 
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Les Oublyes fe font de la mefmcfa- 

con, refervé que pour cfpargnerleSu- 
cre on yemploye de bon Miel. 


Goffres au Sucre. 
CHAPITRE XHI. 
P Renez huit œufs, ou plus de jau- 


nes fi vous oftez des Blancs ; une 
hvre de Sucre, & unelivre de Bœure 
foudu que meflerez bien, & battrez 
enfemble; puis vous y adjoufterez trois 
quartrons de Farine, que DEN a Re 
tit À CN bn ds cequela Pafte foit 
un peu plus forte que celle de Bifcuit; 
faites en l’effay, afin que fi elle n’eftaf 
fez fine, vous y adjouftiez le Sucre, & 
le Bœure ; vous frotterez les Fers avec 
un morceau de Bœure frais dans du 
papier ; puis avec la cucillere, vous 
verferez de cette Pafte dans vos Fers, 
ainfi que vous avez fait au Pain à 
Chanter; & les retournerez & cuirez, 
leur donnant. la couleur.roufle, 
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Goffres an Formage. 
CHAPITRE XIII. 


Ous prendrez des petits mor- 

ceaux de Pafte fueilletée,;( dont 
je vous enfeigneray cy-apres la façon) 
dans lefquels vous enfermerez de peti- 
tes tranches de rormage fin ; & ayant 
frotté vos Fers avec le Bœure frais 
dansle Papier, (ainfr que je viensde 
dire, ) vous poferez deffus vos petits 
plottons, à diftance ficôvenable, qu’e- 
flans cuits , ils fe joignent dans les 
ECrS., 


Bifcuit de Roy. 
CHAPITRE XI V. 


Aut prendre unc livre de Sucre; 
trois quartrons de la plus fine 
fleur de Froment, & huit œufs ; bat- 
tre e tout dans un Baflin d’Eftain 
Avec 
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avec unc Gafche de bois, tant &.fi 
long-tems que cettePafte blanchiffcen 
cfcume', & yadjouftez du Fenoüil un 
peu concailé , battant encore long- 
tems apres.; puis vous la drefferez 
dans des Tourtieres de Fer blanc, ow 
Papier de telle figure que vous vou- 
drez , lefquelles il faudra bœurer de 
crainte que la Paftene s’y attache ; a- 

resquoy,vous les poudrerez deSucre 
Éÿ pourfaire la Glace, & leur don- 
nerez le Four bien doux; il faudra que 
le Four ait un peu plus de Chapelle 
uc d’Atre, & en ferez auparavant 
cflay crainte de vous tromper. 
Sivousle voulez plus délicat, il y 
faut dix œufs, & ofter quatre blancs. 
De cette mefme Pafte un peu plus 
ferme, il s’en fait un Pain de trois 
doigts dehaut commeun de ces gros 
Pains d'Éfpice de Rheims , lequel 
eftant un peu repofé on coupe par tran- 
ches pour fervir fur Table; c’eftoit la 
mode il y a quaranteans auparavant 
que le Bifcuit de Savoye te 
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&on l'appelloit Pain des Patiffiers, 


Bifcuit de Piedmont. 
CHAPITRE XV. 
F Aut prendretroisœufs frais , que 


vous battrezà outrance, y adjou- 
flant demy livre de Sucre en poudre 
bien deliée ; continiiant toùjours à 
battre;un quartron de fleur de Fro- 
ment ; & une pincée d’Anis ; puis 
couler la Pafte parun Entonnoir fur 
du papier Bœuré, mettant les Bifcuits 
un peu loin à loin, à caufe qu’ils coule. 
roïent, & {e pourroient joindre; la gla- 
ce fe fera de moitié Sucre & moitiéFa- 
rine que vous poudrerez deffusayant 
fait l’effay auparavantque de les cou- 
cher fur le papier; & apres vous leur 
donnerez le Four bien doux. 


me 
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Bifcuit de Savoye. 
CHAPTTRE XVI, 
"ER la mefme Pate, que deffus; 


mais il fe fait plus large, le ver- 
fant fur le Papier avecla Gafche, où 
avecla cucillere ; & apres l'avoir tiré 
du Four, eftantun peu froid, il le faut 
lever de deflus le Papier, & le pofer 
fur des rouléaux en Lo , afin qu'il 
foit creux par defflous en forme de 
gouttiere, mettant la glace en deffus. 
L'on en pourra: couler par l’enton- 
noir ou.la cucillere ; en telle figure 
que l’on voudra furle papier, comme 
enrozes, cœurs, ovalles, ronds, plat- 
teaux & autres. 


M accaron. 


CHAPITRE XVII. 


I: {e fait avec une livre d'amandes 
douces peléesà l'Eau chaude, que 
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vous pilerez , les arroufant avec Eau 
rofe,de crainte qu’elles nes’enhuïlent; 
& quand elles feront fi bien pilées que 
vous n'y. puifliez plus remarquer au- 
cun petit morceau ; vous y mettrez 
unc:livre de Sucre en poudre’, que 
mmeflerez bien en pilantderechef, puis 
ferez cuire la.Pafte à demy dans un 
Poëflon , & y adjoufterez quatre 
blancs d'œufs foëttez ; apres quoy 
vous la tirerez du feu , la façonne- 
rez fur des papiers bien fechez, & la 
mettrez cuireau ‘Four doux. 

Pour le Maffepan j'en ay amplemét 
efcrit dans noftre :Jard. Franç. c’eft 
pourquoy.je vous y renvoye. 


a ———— 


Efchaudez, aux œufs É Cornuaux. 
CHAPITRE XVIII. 


Vn Boïfleau de Fleur de pur 
Froment , il faut cino à fix 
douzaines d’Ocufs, & un Poflon de 
Leveure claire , ou moins fi elle.eft 
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cfpoiflé ;: pour fairele Levain, vous 
deftremperez avec Eau fort chaude 
(que lon y püiffe feulement durer la 
Main) un zittron de la Farine avec 
la Leveure , & vous le mettrez dans 
une jatte, pour le laiffer revenir l’efz 
pace d’une Heure ; pendant lequel 
tems vous détremperez le refte de la 
parine avec les Oëufs; &'au boutdé 
l'heure , vous la meflerez avec fom 
Levain ; y adjouftant un quartron 
de Sel,avec trois livres debœure frais; 
fondu comme pour le Pair benift;- 
vous fraiferez bien la Pañfte avec le 
talon de la paulme de la Main, ou la 
mettrez fous labroyoire, ou au moins 
fous le rouleau ; puis vous façonnerez 
les efchaudez ou Cornuaux , & les 
baffinerez dans Eau prefque boüillan: 
te, &:promptement , ils paroïftront 
côme s'ils flottoient fur l’Eau ; quand 
vous les aurez plongez deux ou trois 
fois , vous les retirerez del’Eau chau-: 
de, avec quelque grande Efcumoire, 
Les jetterez dans l'Éau fraifche, & les 
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getirerez ee , les mettant 
efgoutter fur une Claye une ou deux 
heures ; apres quoy vous les rangerez 
dans un Panier fur une Serviette blan- 
che pourdes porter à la Cave; ils s’y 
garderont en Efté au moins quatre 
jours fans fe gafter ny aigrir , où vous 
en pourrez prendre ce qu’enaurez de 
befoin, pour mettre cuire au Four 
doux. 


E/chaudeX an Bœure. 
CHAPITRE XIX. 


Vn boiffeau de Farine il faut fix 

livres de bœure frais, & un 
quartron de Sel; faire le Levain avec 
unPoflon de Leveure, & fe gouverner 
côme pour ceuxaux œufs, les broyant 
encore plus. 


& 
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Au Sel Ca l'Eau. 
CHAPITRE XX. 


E bœure refervé, vous les ferez 
comme les precedens. 

Les CrAQueLins fe font de la mef 
me Pafte desE fchaudezau Sel, &s’ef: 
chaudent & baflinent de mefme, on 
leur dônela figure d’une efcuelle fans 
bord : quelques-uns fe font avifez de 
prendre des Craquelins tous cuits, 
& les mettre dans l'Eau tiede, tant 
qu'ils foient bien amolis , apres quoy 
ils les jettent dans l'Eau fraifche, puis 
les retirent, les fechent bien dansune 
ferviette, les font frire à la Pocfle com: 
me des Soles , & difent qu'ils leurs 
femblentauflibons , mais j'ay peine à 
me ranger deleuravis; c’eft pourtant 
un petit mets, qui peut pafler dans fon 
dégüifement , quand on manque de 
Poiflon ; De cette mefme Pafte auffi 
on fait des petits oyfelets, tortillons 
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poupées, & autres figures. 


Gafteaux Mollers. 
CHAPITRE XXI. 
EF Aut prendre un Formage mol,'de- 


myc livre de bœure frais, prefque 
un litron de Farine, & Sel à propor- 
tion; deftremper le tout enfemble avec 
Eau froide, faire un-effay pour reco- 
gnoiftre ce qui y peut manquer, façon. 
ner les Gafteaux fur du papier bœuré; 
les dorer & cuire au Four. 


Gafteaux d'Eftampes ou fraife, 
CHAPITRE XXIL 


J'Aut deftremper un Boifleau de 
. fleur avec de la Crefme-de lait 
fans aucune goutte d'Eau ; laquelle 
Crefme vous battrezaflez long-tems 
avec la Main auparavant que de la 
mefler dans la Farine; puis vous y met: 
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trez huit livres de bœure, 8 un peu 
de formage mol, faudra tenir la Pafte 
un peu ferme, la bien fraifer , faire 
eflay , façonner les Gafteaux, les do- 
rer, &. les cuire. 


Gaftean de Milan. 
GEL A PATCR ETPX SEL 


Our un boiffeau de flour de Fro 

ment, il faut prendre huit à neuf 
livres debœure, &trente œufs , def- 
quels vousofterez fix blancs; deftrem- 
per le tout avec laiét froid en le ma- 
niant fort.peu ; puis l’eftendre avec le 
rouleau , & plier la Pafte commeune 
ferviette (c’eft à dire) les deux bouts 
en dedans, jufte à jufte , puis par la 
moitié ; & la r’eftendre & replier juf- 
ques à quatre fois de là mefme façon; 
en prendre un eflay, & le mettreau 
Four pour en goufter ; s’il paroift trop 
fin, replier la Pafte encore deux fois 
de mefme que lespremieres, façon 
ner le gafteau & lecuires 
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Gaftean Verolé. 
CHAPETRE XXI V. 


L faut prendre de la mefme Pafte 

du gafteau de Milan, l’eftendreun 
peu platte; & avantque de le cuire, 
mettre deffus des petics loppins deFor- 
mage fin & debœure, 


Pafle de Fucilletage. 
CHAPITRE XXVY. 


Renez douze œufs, & unboifleau 

de fleur de Froment, deftrempez 
les d'Eau froide avec une feule Main 
fort legerement , & que la pafte foit 
bien molette; puisvous la pelerez, & 
la laifferez repofer un peu de tems, 
apres quoy vous l’eftendrez avec la 
Main de l’efpoiffleur du doigt feule- 
ment ; & y mettrez aufli pefant de 
bœurcque vousaureztrouvé de rafte, 
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lequel vous manierez bien pour l’a- 
mollir, & l’applatirez fur la pafte, la 
couvrant égallement par tout;ce qu'e- 
ftant fait, vous la plierez en trois com- 
meunc féviètre, & rabbatrez les deux 
bouts de la largeur de deux doigts feu- 
lement, il fuflira que le bœure foit en- 
fermé; puis vous la tirerez fous le rou- 
leau, luy donnant les autres plis com- 
me au gafteau de Milan, & la gouver- 
nerez de mefme, tant à l’effay qu’àla 
cuiflon. 

De cette pafte vous entaillerez des 
Efchaudez enLozenges, des Bifcuits, 
(que glacerez de Sucre pour faireun 
plat de Four à lalegere, & qui paroif- 
fe) des Gafteaux de telle figure que 
vous voudrez, des Bandes ou Rlontone 
detoutes figures pour garnir les potta- 
ges , & autres plats, où vous jugerez 
qu’ils feront les plus convenables. 
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Pafte de facon à faire Tartes. 
CHAPITRE XXVI. 


‘ VnBoifleau de fleur, vous y 

: À merttrez fix livres de bœure,:& 
vingt œufs, vous deftremperez le tout 
avec Eau froide, puis vouslafraiferez 
promptement, la ferrerez dans un lin= 
ge blanc, & la porterez enlieu frais 
pouren prendre au befoin quand vous 
voudrez faire des abaifles de Tartes. 
Vous notterez que dans toutes les 
paftes il faut toûjours un quartron de 
Sel à chaque boiffeau de Farine; & f 
lebœure cft falé il n’y en faut que de- 
my quartron, 


Pate Royalle: 
CHAPITRE XXVII. 
L fe fait de mefme que la rafte 


de façon, y adjouftant force Sucre 
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en poudre , & de cette Pafte fe font 
prefque toutes les abaiffes de Tourtes 
de confitures , fi l’on ne veut faire la 
defpence de-prendre de celle de Maf- 
fepan. 


—— 


Pafte biXe pour la V'enaifon. 
CHAPITRE XXVIII. 


T L faut à un boifleau de Farine de 

Scigle ou de Bled bien bis ; deux li- 
vres de bœure, & un quartron deSel, 
ou file bœure eft falé, il n’y en faudra 
que demy quartron; vous la deftrem- 
pcrez avec Eau, & la ferrerezenlieu 
frais, fivous nel’employez à l'inftant 
mefme : beaucoup de gens n’y met- 
tent point de Sel, à caufe que cette 
Pañte eft fi bife que l’on n'en peut 


man gere 
CES 


38 Les Dzxrices 


—— 


Pafte fine pour Liévres, 
CO autres chairs. 


GETAPETRERXXIX, 
À Vnboiïfleau de Acur de pur Fro- 


ment, il faut cinq livres debœu- 
re, & lequartron de Sel à l’ordinaire 
du boïffeau de fleur, où moitié lé bœu- 
re cftant falé , faire la deftrempe & la 
garder comme la bife. 
l’aurois bien mis icy toutes les for- 
tes de Paftez, & la maniere deles faire; 
mais je me fuisrefervé d’en traitter en 
leur lieu qui fera aux Chapitres des 
Chairs & Poiflons, d'autant que j'au- 
rois efté obligé de le repeter ; ce qui 
auroit efté inutile; je me contente {eu- 
lement devous dire les compofitions 
des diverfes paftes, afin que vousvous 
en ferviez felon que je vous inftrui- 
ray Cy-apres. 
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Farce an Formage pour Tartes. 


CHAPITRE XX x. 


Renez autant de Formage mol 
ue de fin , une livre de bœure 
frais, huit œufs, defquels vousofterez 
la moitié des blancs, & demy litron 
de fleur ; vous deftremperez bien le 
tout avec Eau froide , en fuffifante 
quantité, puis en ferez l’eflay ; fi vous 
la trouvez trop fine vous y adjoufterez 
dela Farine; fi elle eft trop forte remet- 
tez-y du bœure avec de Eau : Pour 
en faireune Tarte, vous formerezune 
abaiffe de paîte, de façon que vous laif= 
ferez un peu hafler pour l'affermir 
avant que de l’emplirde cette rarce. | 


Talemoufe bien delicate. 
CHAPITRE XXXI. 


Ous tirérez fous le rouléaw uñ 
morceau de pafte fucilletécque 
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formerez en rond , au milieu duquel 
vous mettrez de la farce au Formage, 
& fermerez voftre Pafte par lehaut, 
luy faifant trois cornes, qui eft la figu- 
re dela Talemouze ; vous en laïflerez 
pourtant quelque peu paroïftreau mi- 
lieu, quisne fera pas enfermée, afin 
qu'ellebouffe au Four, & prenne cou: 
leuren cuifant. 


Ratons. 
CHAPITRE XXXII. 


ŒLs fe fonten tirant un morceau 
À de pafte de façon en rond , & eften- 
dant par tout le deflus de la rarce de 
Formage; puis on les met cuire dans 
lé rour, &onlesfertbien chauds. 


Farce de Crefme. 
CHAPITRE XXXIII. 


D Ans demylitron de fleur, vous 
deflayerez quatre œufs ; eftans 
bicn 
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bien incorporezavec la Farine, vous y 
adjoufterez encore quatreautres œufs, 
les mettant l’un apresl’autreà melure 
que vousdeflayerez ; ‘puis vous met- 
trez une pinte de laict {ur le feu; &è 

uand il commencera à boüillir vous 
verferez dedans petit à petit l'appa: 
reilcy-deflus dit, en remuant cortti- 
nücllement de crainte qu'il ne brule; 
& y adjoufterez un quartron de bœu- 
re frais, & unepincée de Sel;puis vous 
ferez cuire cette rarce un peu moins 
de demy quart d'heure , la remuant 
continüellement avec la Gafche, de 
crainte qu’elle ne brule; cftant cuite, 
vous la verferez dans un baflin d’'E- 
fläin , la laifferez bien-refroidir , la 

orterez à la Cave, &la couvrirez 
Bien , clle s’y gardera au moins fix 
jours fans s’aigrir. 

Pour l'employer, vous en taillerez" 
un morceau à la motte, y adjoufterez 
le Sucre en poudre, le maniant bien 
avec la Gafche, puis vous l’eftendrez 
fur l'abaifle de paîte de façon qu’aurez 
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liffée au hafle quelque tems , & vous 
l’enjoliverez de bandes de la mefme 
pafte, ou de celle defuecilletage, la fu- 
crantunpeu par deflus; & apres que 
l'aurez fait cuire vous la fucrerez en- 
corc , degoutant par deflus de l'Eau de 
rozes diftilée, 

Dans une mefme abaifle , sous y 
pourrez mettre dela farce de Crefme 
d’un cofté, de celle de formage de l’aut- 
tre , des fruiéts confits ou à confirede 
toutes fortes, destranches de pommes 
&c autres, les affaifonnant de Sucre, 
Canelle , efcorce de Citron, & autres 
bons ingrediens ; les tranches de pom= 
mes feront mifes par lits , & faudra 

oudrer de Sucre à chaque lit, afin 
qu'elles foient bien confites, vous di- 
ftinguerez les differences avec des ba- 
ftons de pafte en compartimens. 
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Farce de Darioles, € Flans. 
CHAPITRE XXXIV. 


L faut deftremper un litronde rari- 
neavec quatre œufs, puis y adjou- 
fter une pinte de lait, & du Sel a dif- 
cretion ; les abaïffes feront de pafte de 
façon, & les faudra placer dans le Four 
toutes vuides ; l’on mettra lapparcil 
dans uu pot de cuivre quis’amanche 
au bout d’un bafton , lequel :à un 
Thuiau où bec pour verfer dans les 
abaiffes. 
Les Flancs fe font de Ja imefe forte 
excepté qu'il ya plus de Farine. 


, 


Tourte de Moefle, 
CHAPITRE XX%XV. 


Renez un quartron de belle graif= 
le de Bœuf, bien blanche, dela- 
quelle vous ofterez toutes les peaux, 
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& gros commele poulce de bon lard 
frais falé ; vous Les hacherez enfemble 
fort menu, puis vous ferez fondreun 
petit morceau de bœure frais , que 
mettrez dans un plat avec le hachis; 
apres quoy vous y adjoufterez.de l’ef- 
corce de Citron confice, que billete- 
rez, (c'eft à dire que vous couperez 
en petits morceaux ) quatre jaunes 
d'œufs , fort peu de rarce de Crefme 
de la façon que j'ay dite cy-devant,;ou 
au defaut vous prendrez dela Crefme 
cruë ; un peu d'Efpice ( dont je vous 
enfcigneray la compofition cy-apres;) 
fi vous avez des À mandes piléés com- 
me pour le Maccaron, vous yen met- 
tfez environ la valeurd’une douzaine 
avec un bon demy quartron de Sucre, 
& vous deflayerez bien le tout enfem- 
ble dansun baflin d’Eftain avec la 
Gafche de bois ; puis vous foncerez 
la Tourte dans une Tourtiere de cui- 
vre avec de la Pafte de fucillerage, 
qu'aurez tirée fous le rouleau, { fans 
bœurer laTourticre) apres vous l’em- 
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plirez de cette rarce ; eftant à demye 
cuite , vous la poudrerez-de beaucoup 
de Sucre par deflus, & y degoutterez 
de l'Eau rofe pour faire la Glace, (le 
tout fans la tirer qu'à l'entrée du 
Four,) puis vous la remettrezachever 
de cuire, & la fervirez la plus chaude 
que vous pourrez. 


———— —————— 


Doxe des Efpices pour toutes fortes 
de Pafhicerie E (uifine: 


CHAPITRE XXXVI. 


Renez trois quartrons de Poivre, 

Zingembre un quartron , cloud 
de Girofle , mufcade & Candlle de 
chacun une once; faut bien battre le 
tout, &lepallér parle Tamis delié, 
puis y adjoufter cinq livres de Sel bat- 
tu, & mefter le tout enfemble; cette 
compolition eft bonne à:toutes fortes 
d’affaifonnemens fans en excepterau- 
cun; & pour ceux qui n’aymentpas 
l'Efpice , iln”y faut mettre que la moi- 
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tié de ce que vous y mettriez, &re- 
compenfer l’affaifonnement d’encore 
autant de Sel que vous y en aurez 
mis. 


Tourtes d Herbes. 
CHAPITRE XXXVII. 
1 faut prendre des Efpinars, Poi- 


rée, Arroche,& autres herbes fem- 
blables ; les éverdumer , { c’eft à dire 
les faire un peu parboüillir däs l'Eau, ) 
puis lestirer, les mettre égouter , les 
bien hacher fous les Coufteaux, & y 
adjoufter le bœure, les œufs, la Cref. 
me en farce, ou pafte de Maccaron, 
l'Efcorce de Citron & l’Efpice com- 
me à la Tourte de Mocfle; faire tout 
cuire enfemble dans un Pocflon , re- 
tournant fouvent avec la Cucillere 
crainte de bruler , puis vuider cette 
rarce dans un plat pour refroidir; pen- 
dant quoy, vous foncerez la Tourte 
de pafte de fucilletage , l'enjoliverez, 
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cuirez & glacerez comme la prece- 
dente. 

Les Tourtes de Pommes en Marme- 
lades, Prunes, Abricots, Coins, Me 
lons, & autres, s’affaifonnent & fa- 
çonnent de mefme. 


qe tqs EE) 


Fueillenrine. 


CHAPITRE XXXVIIT 
X J Ous prendrez du blanc deChap- 


ponouautre Volaille roftie que 
ferez hacher bien menuë ; & y mefle- 
rez dela Pafte de Maccaron cuite ou 
cruë, de la Farcede Crefme, del’Ef- 
corce de Citron hachée bien menuë, 
oubroyée, avec le Sucre & les autres 
affaifonnemens côvenables; puis vous 
prendrez de la pafte de fueilletage , & 
en ferez deux avales où abaifles ; de 
Pune vous foncerez la Tourte, laquel- 
le vous emplirez de l'appareil cy-def- 
fus , & la couvrirez de l'autreabaïifle, 
l'ayant poudrée de Sucre auparavant; 
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par apres vous a mettrez au Four; 
eftant cuite, vous la retirerez à la bou« 
chedu Four , & la gläcerez de Sucre 
avec blancs d'œufs Pattes meflez en- 
femble , que vous eftendrez deflus 
avec la Gafche ; apres quoy vous la 
remettrez à l'entrée du Four pour cui- 
re la Glace; & quand ellecommence- 
ra à rouflir , vous la tirerez & la fer- 
virez chaude, 


ee 


R 1foles fuerlletées. 
DIPALITRE XXXIX, 


- Es Rifloles de blanc-de Volaille 
fe font ou de la mefme compofi- 
tionque la Fueillentine, ou avec le ha- 
chis de Volaille, mocfle de bœuf,les rai- 
fins deCorinthe, Pignons,ouPiftaches 
broyées , y-mettant les Efpiceries & 
Sucre enquantité; il faudra prendre 
de la Pafte de fucilletage la plier com- 
me pour un gafteau ; l’eftendre , & 
couper, mettre voftre appareil deflus, 
puis 
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uis l’enfermer de fa mefme Pafte, la 

façonner, mettreau Four cuire & gla- 
cer comme la Fueillentine. 


Pafté a l'Angloife. 
CHAPITRE XL. 


L fefaitde mefme que la Riffole, 

refervéquerdans leshachisde Vo- 
laille, l'on ymefle:ou-le Porc frais, 
oule gigot de Mouton ,ou:le Liévre, 
autres haëns État l’'appetit d’un 
chacun. 


Riffoles à frire. 
C'HAPTTR EE SL TE 
E£: Lles fe font de blanc de Chappon 


haché avec mocfle de Bœufou 
Graifle, & fort peu d’Efpices ; larafte 
eft de façon, &il les faut laifler un 
pes hafler ou fecher à l’air, puis on 
esfrit en Saindoux. 
E 


s0 ""bEs DEDICESs 

Les communes fe font avec de 1a 
chair de Boucherie, & de la graïffe de 
Bœuf, 


Galtean d'Amandes. 
CHAPITRE XLII. 


F Aut prendreun Litron de Farine 

de pur Froment;unquartron d'A- 
mandes pilées ; un peu de Formage 
mol, trois jaunes d'œufs , une poi- 
gnée deSucre battu, de l'Efcorce de 
Citron broyée fous le rouleau , un 
peu de Sel, & de la Canelle battue; 
vous meflerez bien le-tout enfemble, 
& en formerez le Gafteau, que met- 
trez au Four biendoux ; fur du papier 

. bœuré, à caufe que le Sucre le feroit 
attacher au papier ; puis vous letire- 
rez avant qu'il foit dur , car en refroi- 
diffant ildurciraaffez; effant bien re- 
froidy , vous le glacerez comme les 
Rifoles de Chappon, & leremettrez 
au Four pour cuirela Glace. 


Petits (houx E Pounpelaigs. 
CHAPITRE  XLIII. 


Ls fe fontavec des œufs dontyous 

ofterez la moitié des blancs, fleur 
de pur Froment, formage mol, & Sel 
à difcretion ; vous en tiendrez la Pafte 
molle, de laquelle vous façonnerezde 
petits plottons , & vous les mettrez 
au Four. 

Les Poupelains fe font de la mefme 
Pate, & fe tirent fort plats, puis fe 
mettent au Four fur du papier bœuré; 
cftant cuits, on les couppe par moi- 
tiées, & onles trempe par dedans de 
bœure fondu bien clariffié, leur en 
donnant autant qu'’ilsen peuvent bof... 
re, puis on les poudre de Sucre, &on 
les remet au Four pour les fecher; en 
les tirant on y degoutte de l'Eau rofe, 
& on les rejoint ; les poudrant encore 
de Sucre par deffus ; puis on les fert 
promptement pendant qu'ils font en 

E ij 
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leur grande chaleur, car ils fe ramo- 
lieroient par trop , s'ils cftoient re- 
chauffez. 

Onen peut faire de petits en COot- 
pant les petits choux par moitiées , & 
fes mettant dans un platfur le rechaut 
avec .debon bœure frais ; puis quand 
ils font bien imbibez', on les poudre 
de Sucre, & on y degoutte de PEau 
rofe, où autre Eau de fenteur. 
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DPra PAIN 
CHAPITRE XLIV. 


Es Vins qui fe boivent à Paris, 
y ‘font apportez de diverfes Con- 
trées tant de la France, que des Pays 
Eftrangers ; chaque Canton en pro- 
difañe de differents goufts & feves, 
Blancs, Dorez, Paillets & Rouges. 
Ceuxà qui Les Frians donnent leur 
voix pour les plus natufcls, & lesplus 
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agreables par deffus tous , viennent de 
Bourgogne, & particulierement des 
environs de Chably, cen’eft pas pour 
tant qu'il n’y ait des Vignobles autour 
de Paris quine foient en.eftime ; mais 
foit que-le Climat ou que l’affieire y 
contribuent , les autres font de béau- 
coup plus fevez & mieux fournis ;:les 
noftresparoïfsäs menus aupres d'eux, 
quand ils font confrontez par les Gro: 
mets. 


——_—— ms 


Vin Paillet © tendre. 
CHAPITRE ‘XLV. 
TL: meilleure façon que l’on puille 


donner au Vin, pour le faire ex- 
cellent & paillet, ; eft d'apporter les 
Grappes fans les meurtrir ouefcacher, 
8: les mettre tout d’un. coup fur le 
Prefloir, les faire fouler, & en preffer 
le Marc une fois.feulement , fans le 
tailler; puis l'entonner à l’inftant, erm- 
pliant les Tonneaux fi haut, qu'en 

E 
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boüillant ils jettent leur efcume par 
deffus; & les rempliffant fouvent, afin 
qu'ils fe nettoient bien de leur efcu- 
me. 

Vous pourrez faire des Paftez de 
de Terre grafle autour du Trou de la 
Bonde , pour empefcher la perte de 
beaucoup de Vin qui fe Na 
enboüillant; & fi vous oftez la plus 
groffe efcumeà mefure qu’elle forti- 
ra, ilnefera filong-tems à boüillir. 

Quandil fera en repos, vous le rem- 
plirez tout plein, & le couvrirezavec 
des fueilles de Vigne, & du Sablon 
par deffus pour le garentir de l’évent, 
jufques à ce que vous vouliez bon- 
donner vos Tonneaux. 

Vousobferverez deux chofes tres- 
neceffaires , lune de tenir toüjours le 
Vin bien couvert, car pendant qu’il 
eft dans fa chaleur il eft fort fufcept:- 
ble à prendre de l'évent ; & l'autre, 
de ne le remplir que de Vin qui ait 
boüilly ; à caufe que le mouft (ou Vin 
doux } leferoit recômencer à boüillir. 
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Sivous voulez faire une Cuvécen- 
tiere de Vin paillet, & qu’il foictout 
égal, vous foulerez les Raïfins, êc 
mettrez le clair dans la Cuve ; avéc 
le premier Vin de prefloir que vous 
tirerez du Marc; & quand il voudra 
commencer à bouillir, & que fonef- 
cume fera montée , vous-le retirerez 
par la Cane, & l’entonnerez, emplif- 
fant vos futailles à trois doigts prés de 
la: Bonde ; & le couvrirez avec des 
Fucilles & du Sablon pour Iuy laifler 
paffer fa plus grande: chaleur ; puis 
vous le remplirez ; comme j’ay die 
çy-devant, 

Cettemaniere de faire du Vin égal 
eftbonneaufli pour ofter la plus gran= 
de partie dela Lis; mais je tiens que 
le Vin perd beaucoup de fes Efprits, 
en quoy gift fa bonté ; car c’eft une 
efpece de fralatage , ou changement 
de Tonneau , qui diminué, & affoi- 
blit nos Vins d'autour de Paris ; pour 
les Vins puiffans qui viennent és Cli- 
mats chauds, cela leur donne pluftoft 

E ii} 
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un agréement ; d'autant qu’ils font 
defchargez du plus groffier de leur 
Licou.Fece, 

LeMarcquin'aurépoint efté taillé, 
feræmisavecle Vin que vous voudrez 
faire cuver, f:vous n’en faites de la 
picquette à part, pour la boiffon du 
commun ÿ &:pour la-faire ; vous y 
mestrez.de-bonne Eau, tant & fipeu 
que vous voudrez que la piquette 
foit bonne, meflant bien dansla Cu 
ve, où lelle.s’efchauffera, &boüil- 
lira comme de franc Vin:, mais non 
fi promptement. 

Le Vin le plus excellent fe fait avec 
les Raifins qui meuriflent debonne 
heure,quifontles plus douxau gouff, 
& qui efcachez dans les mains gluent 
davantage; le meilleur Raïfin des en- 
virons.de Paris ;.eft celuy que l'on 
nomme franc Morillon, & cn Bour- 
gogne le Pinot. 
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Vin de Mere-gontte onde Rofce. 
CHAPITRE :XLVI: 
S! vous voulez tirer du Vin bien 

de 


licieux de vos Grappes, mettez 
les-dans la Cuvefans fouler, laiflez 
les un peu mijoler, puisouvrez la Ca- 
ne ou Fontaine, &c retirez le.clair qui 
enpourrafortir fans fouler; ce fera. le 
plus excellent de votre Vin, lequel 
n'aura que fort peu de couleur; mais 
auf voftre Cuvéecn fera moindre en 
bonté, d'autant quec’eftle plus [ubtil 
cfprit qui en fort. 

Les Raifins blancs qui meuriffent 
deboune heure, & qui fonc-de bonne 
nature à faire du Vin fec,peuvent.eftre 
meflez avec les. rouges, pour rendre 
lesVinsencorepluspaillets, ainfi qu'il 
fepratiqueà Beaune, Chably, Ton- 
nerre, &auxenvirons, d'autantqu'ils 
luy donnent une pointe tr s-agreable, 
qui chatoüille Le gouft. plus {enfbles 
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ment que les rouges tous feuls, 


—_—_— 


DynVin fermeou de garde. 
CHAPITRE XLVIL 


L fefait en le laiffant tant plus cu- 

ver; que plus vous le voulez ferme, 
mais on pourroit aller jufques à l’ex- 
cez, & faire perdre au Vin toute fa 
grace , qui luy eft neceflaire ; c'eft 
pourquoy nous nous y gouverne- 
rons felon les années , & ferons di- 
ftinétion des Complans ou efpeces de 
Raifins. 

Pour les ânnées, il s’en tencontre 
quifont les Vins plusrouges les unes 
que les autres; ce que vous apperce- 
vrez dés en foulanc les Raifins s'ils 
teignent les jambes des Fouleurs, en ce 
cas Rà vousles laiflerezmoins cuver; 
fiau contraireles jambes des Fouleurs 
demeurent fans {e teindre , non plus 
ques’ils les avoient lavées dans l'Eau; 
alors vous luy donnerez de la Cuve 
plus long tems. 
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Quand la Vigne ne fe dépouille point 
defes fucilles, mais qu’elle demeure 
couverte jufquesdans les Vendanges, 
les Grappes fe font mieux deffous, & 
prennent plus de couleur, que quand 
par fecherefle ou petites gelées , ellefe 
dépoüille, & c'eft ce qui fair queles 
Vins font moins chargez de couleur; 
à caufe que le Soleil & l'Air deffe- 
chent les Grappes fans meurir ; ce 
qu'elle ne fait pas, quand elle demeu- 
re couverte, pourveu qu’elle ne foit 
point trop maigre , & te ait cu 
toutes fes façons en faifon. 

Si vous voulez que les Grappes s’a- 
moliffent & fe mettent bienen Vins 
il faudra environ quinze jours avant 
la Vendange faire donner un labour à 
la Vigne, cette defpence fera recom- 
penfée au double de ceque vous yau- 
rez mis par le rapport que vous enti- 
rerez. 

Pour les Complans, fi la Vigneeft 
toute de franc Morillon , le Vin pren- 
dra beaucoup plus de couleur que fi 
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clleeftoit meflée d’une infinité d’au 
tres fortes de Complans, defquels au- 
cuns:nerougiffent point entierement. 
La meilleure façon de faire le Vin 
cuvé ;eftqu'apres que vousaurez fait 
apporter-les Grappes les plus entic- 
res qu’ilfe pourra, que vous les faciez 
defcharger dans unepetireCuve d’en- 
viron quatreàcinq Muids, que l’on 
les foule, & que l’on verfe à mefure 
le Clair dans la grande Cuve , puis 
eftant bien foulées que l’on y jetteauffi 
le Marc; & ainfi recommencer, tant 
que voftre Cuve foit pleine à fix pou- 
ces pres du bord pour le laiffer hauffer 
dans la force de bn boüillon fans re- 
pandre; quand ilfera bienlevé, vous 
ferezun trou deGuiblet dans le milieu 
dela Cuve entre deux Cercles, & gou- 
ferez s'iltient dela:Cuve, ( c’eft à di. 
re.s'il a perdu {a douceur } en ce cas 
vousleretirerez, & l’entonnerez dans 
les Vaifleaux , en mettant à chacun 
autant du premier retiré comme du 
pied de Cuve, pour les épaler, & y 
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faifferez du vuide fufhfant pour ÿ cou- 
ler ce qui fortira du Marc quand yous 
le ferez preffer ; qui ferale pluftoft que 
vous pourrez, fans le liffer efchauffer 
ny aigrir dans la Cuve 

Il yena qui fe contentent deretirer 
leur Vin quand l’Aifne cft montée, & 
quele Vin peut feulement couler par 
la Cane fans s’arrefter , craignant 
de luy donner trop de Fe 1e. & de 
couleurgne fe foucians pass bEcbarne 
refa Babes ou non; mais ils gaftent 
leur Vin, carils en rompent le Etnet 
qui fait Féhnaenter le Vin, & cela eft 
caufe qu’il a un gouft mollafle qu’il 
garde toüjours ; il vaudroit mieux 
qu'il fut fait fur le Prefloir, qued’a- 
voir-efté mis pour Cuver, & ne luy 
laiffer faire fon effet. 

Vous nemettrez dans le bon Vin le 
dernier prefloirage, à caufe que l’ona 
taillé les Pepins-& rafles des Grappes, 
qui caufe quele Vin cuvé a un gouft 
âpre & rude, ou dur ; mais auffi il 
s'en coilerel bien plus long-tems. 
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Les Vignes qui fontmaigres & clai- 
res, (c'eft à dire, aufquelles on ne met 
que fort peu de Fumier , & qui ne 
font pas plantées à la moitié de ce que 
la Terre pourroit porter ) font le Vin 
plus puiffant, & plus haut en Seve, 
que celles quiappartiennentà de bons 
Mefnagers qui les fument, & font 
foffiller fou vent ; mais aufli enrecom- 

ence, ils en recueillentau double ou 
quadruple plusque les autres. 

Ceux quiont beaucoup de Vignes, 
font de meilleur Vinque les pauvres 
Vignerons, qui n'ont autre commo- 
dité pour fouler que des petits Cu- 
viers, où ils patroüillent le peu de Vin 
qu'ils recueillent ; & dans cereverfa- 

e & tripotis en abbreuvant leurs 
Cuviers, ils diffipent les plus fubtils 
& meilleurs efprits de leur Vin. 
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Du Vin blanc. 


CHAPITRE XLUVITE 


E meilleur complant de raïfins 
blancs pour fairele Vin fec, c’eft 
le Meflier , la Beaune , & le Fromen- 
tier ;les francs Mufcats, Mufcaders, 
Genctins, Chaflelats, & autres qui 
ont le Grain plus charnu, font bons 
àfaireles Vins doux & Bourus. 
Pourfairele Vin fec, il faut cueillir 
le Raïfin blanc à l’ifluë dela Vendan- 
ge des rouges , le fouler dans une Gu- 
ve qui ne ferve qu'aux blancs, & la- 
ver bien le Prefloiravät que d’en pref- 
{er le Marc, de crainte qu’ilneprenne 
quelque:teinte du rouge; puis jetter 
tout dans la Cuve, &lelaiflerboüil- 
lir jufques à ce qu’il ait perdu fali- 
queur ou gouft de Mouft, comme j'ay 
dit au Vin cuvé: ce Vin fera bon à 
remplir les Vins rouges , il leur don- 
nera la pointe ou la vigueur quiles fait 
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cant eflimer des Marchands; ils feront 
bons auffi pour les Taverniers qui dô- 
nent de la Cuvéede deux, (c’eft à dire 
qui meflent le Blanc avec le Clairet) 
d'autant que tels Vins s’efclairciffent, 
fe purifient, & fe rendent bien naïfs ; 
pour faireles agreables Vins Paillets. 
Pour les Vins doux, Bourus 3 &c 
quiont de k liqueur; Hnéle s faut ven- 
danger qu'aux premieres gelées, & 
quand la fueille chet, ils en font beau- 
coupplus forts, & mieux nourris que 
les vendangez de bonne heure, quide 
neceflité onttoûjours dela verdeur. 

Ces Vins ne veulent point cüver 
pour cftre excellens, mais eftre faits 
comme les Paillets ; &e fi vos Futail- 
les fontbien fortes, le pluftoft quevous 
les pourrez Banner cftlemcilleur, 
caril fediffipe moins d’efprits. 

Pour donner un gouff de Mufcadet 
du Viñ blanc, il faüt mettre quinze 
outvinet grains de graine, de grande 
Orvalle, ou Cohen lefquels vous 
nfermerez dansiun petit fachet bien 

long 
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long, & le laiflerez pendi re dans le 
onncan. pour le retirer quaËs yo- 
ftre Vinaura affez pris de gouft, qui 
fera feptou huit heures apres. 

Les Allemans pour conferyer [a 
bonté deleurs Vins blancs de Rhein 
enfouffrent leurs Tonncaux aupara- 
vant que de les. entonner ; ce qu'ils 
font en mettant dans leurs Tonneaux 
par le trou dela Bonde, un linge blanc 
de fix poulces de long, fur trois ou qu 
tre de large, lequel eftant enfouffté; Le 
laifent pendre attaché à un cloud, 
puis ils l’allument; en bruflant , il 
parfume fiabondamment tout l'e Tor : 
neau , qu'il fe fuffocque de fa fumée, 
& s’efteint de Iuy mefme; alors faut 
bien boucher le Tonneau, > pour le fai- 
re parfumer par tout , puis retirer ce 
quirefte du linge bruflé ;; pour enton- 
ner le Vin PEOMRLUNENL & le couvrir 
comme cy-deflus , avec Füeïlles & Sa- 
blon ; Lors qu laura bouilly , le fau- 
drabien bondonner, & au bout de dix 
jours il fera clair ; fi vous roulez le 
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Tonneau deuxoutroistours, il fe fe- 
ra Bouru, & s’y confervera jufques 
en Juin, auquel tems il s’efchaireira 
derechef, mais il le faudra boire prom- 
ptement, 


De la garde des Vins. 
CHAPITRE XLIX. 


Our conferver les Vins dansleur 

bonté , il faut que les Futailles 
n’ayent aucun gouft de fuft, ou de 
moifi , ou d'autre mauvaife odeur ; 
que les Caves foient fort fraiches en 
Efté ; que les portes, Ferneftres, & 
Soupiraux, en foient petits pour con - 
ferver la fraicheur, mefme il faudra 
les boucher entierement pendant les 
grandes chaleurs; qu’elles foient éloi- 
gnées du grand bruit, comme de 
Cloches , Charoys, Forgerons , & 
autres ; loing aufli de toutes mauvai- 
fes odeurs, comme tatriries, £fgous, 
& autres infections ; ért téhit toûi- 
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jours les portes fermées, & n’y han- 
cer qu'au fujet dn Vin ; eftre bien 
foigneux qu’elles foieñt fouvent ba- 
liées, qu'il n’y éroupifle ny rau, ny 
Vin répandu, & tenir toüjours Le 
Vaifleaux bien pleins , ne les perçeant 
& gouftanc qu’en la neceffité! 

uand vous les remplirez, qui fera 
tous les deux Mois, choififlez toû- 
jours du meilleur pour le rempliffage, 
& qu’il foit un peu plus ferme que ce 
que vous remplirez ; fi vousn’enavez 
pas beaucoup à femplir, vous pren 
drez de celuy que mettréz en pérce, 
& desaufli-toit qiie vous ÿ aurez mis 
la Canelle fans attendre qu'il foit au 
basou en évent, 

Awtemñsque là Vigne éft en fleur, 
& lors queles Raïfins commencent» 
prendre couléür ; il n’y faut aucunce- 
ment totéher. 

Vous ferez boire les plus foibles & 
debiles les premiers, refervant les fer 
mes pour les derniers. 

Pouftirerle Vin, vous ne ldy donz 

F ij 
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nerez point de vent s’ilfe peut; fi vous 
eftesobligé d'en tirerbeaucoup ; vous 
percerez un trou.de Guüiblet prés du 
Bondon, mettrez dans cé trotruñ gros 
grain deSeT. un morceau dé Papier, » 80 
uñépoiguéc de Sablon par deflus, fans 
vous fervir d’un foffet qui fe peut ou- 
blier à fermerpar mefgar de, par lequel 
le Vin répandroit,, ou prendroit de 
l’évent. 

Quand,vous cefferez. de tirer à,nn 
Tonneau. foyez foigneux.de le bien 
boucher, jufques à ce que vous levou- 
liezdefoncer & ‘ofterla Lye, car l'ait 
le feroit moifr &.empuantir,legaftant 
entie rement ; &le rendant incapable 
d'y pouvoir mettre du-Vin-fans.qu'il 
fegaftät; les Lyesferont mifes toutes 
re pas A dans l'an, des. Tonneaux; 
pour eftant repofées , en tirer ce qui 

y peut refter de Vin , qui-vous fervi- 
ra à mettre dans.ke Vinaigre, ou à cni- 
re le Poiflon, 

Vous pourrez adjoufter.à-la.bonté 
du, Vin ; beaucoup d'ingrediens,. qui 
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fervent à l'odeur &au gout; ; comme 
dujus de Framboifes; del Eau de Vie, 
du Sel quandle Vin Dot le ess 

e, yen mettant une livre pefant pour 
ee aque muid ; des Peaux d’Orcnges 
feiches, de la Ganelle, du Cloud de 
Gite. , &autres;le fquelles drogues 
vous mettrez dans un petit Sache de 
linge long comme le doigt, qui fera 
attaché à un cloud, & ‘pendra dans 
le Tonneau fans high au Vin ;de 
la graine degrande Q rvalle, ainfi que 
ÿ j'ay div ey- devant, pour luy fire.fene 
Ke le Genetin, encore uneinfinité 
d'autres meflanges: y iniventez pat le 
Caprice des homnies: mais tous Ces 
ragoufts ne font que déguilerle Vin, 
faris en augmenter. la PACA 

SOUS. voulez, prendre-une Pinte 
de bonne Eau de Viercétifhée ; & ÿ 
mettre infufer au Soleilautät À cReaña 
boifes bien meures, puis au bout de 
buit.jours efpreindre les Framboifes, 
& paller le tout, le mettre dans une: 
bouceille de verre, la bien boucher, 8 
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garder cette liqueur; Quand vous vous 
en voudrez fervir, il faut en degoutter 
un. peu dans une boutcille, & la re- 
tourner detouscoftez, afin qu'ellefoit 
parfumée dece bon souft, puis emplir 
la bouteille du Vin ordinaire pour eftre 
beuë à l'inftant. 

Quand le Vina delévent, ou quel- 
dueautre mauvais gouft; vous luy en 
diminuerez beaucoup, fi vous Le verr- 
toufez en prenant un Pain tout fortant 
du rour , lequel vous ouvrirez, & en 
méttrez la moitiée fur le trou de la 
Bonde; cé Pain chaud attirera la maur- 
vaife qualité du Vin. 

Les grandes Chaleurs & Tonnerres 
font extrémemét contraires aux Vins, 
particulierement aux Paillérs, & les 
font tourfier ; fürmonter , poufler, 
cononer & aigrif , s’ils ne font dans de 
bonnes Caves bien profondes ; daris 
lefquelles le Vin fe gardera long-tems, 
s'ilaefté façonné avec grande propre- 
té; & pour preuenir en quélqe façon 
cetre perte & dechet de Vin; ikfaudra 


DE LA CAMPAGNE. 9H 
fur chaque Tonneau mettre un Bar- 
reau ou quelque autre groffe piece de 
rer; d'autant qu’il y à une certaine 
vertu naturelle dans le Fer quireffte 
aux Tonnerres & grandes Chaleurs. 

uand la Cave eft bonne, les Vins” 
Paillets fe couvrent ; c’eft à dire qu’ils 
fe chargent & prennent plus de cou- 
leur, quieft un trefbon figne au Vins 
mais au contraire; quand il pâlit & fe 
trouble, c’eft figne qu'il fe veut ga- 
féer, c’eft pourquoy ortne le doit gar= 
der, maïs le faire boire promptement. 


Des Rap, 
CHAPITRE. L. 


Le. efclaircir promptement le 
Vin, on fe fert d’un Rapé fair 
avec des Copeaux de bois de Heftre 
ou Fouteau bien fec, & tirez les plus 
longsque l’on pourra, avecla Varlo- 
pe d’un Menuifer ; lefquels vous laïf- 
ferez cremiper l'éfpace de deux jours 
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dans de l'Eau, fa rechangeant deux 
fois au. moins par jour; puis les égou- 
terez & fecherez bien auparavant que 
de les mettre dans le Tonneau par le 
trou dela Bonde;le Vin s’efciaircira 
en peu de tems, &c abbatra de fa ver- 
deurs'ilen atrop ; ce layement de Co: 
peaux dans de l'Eau, n’eft à autre fin 
que pour ofker Le gouft du bois que le 
Vinprendroit; un Minot de Copeaux 
fans fouler fuffira pour un demy muid 
de. Vin, 

L'on,tient qu’en. mettant un plein 
plat de Sel fous un Tonnean de Vin, 
qu'ilaide beaucoup à lefaire efclaicir. 

L’6n fait aufli une autre {orte de Ra- 

é avec du meilleur Raïfin,en prenant 
des plus belles Grappes, & coupant 
routes les petites queuës pr és des 
Grains fans Les creyer:ou égrainer, 
& en emplir le Tonncau tout plein 
ayant que de l’enfoncer du dernier 
bout, :fi l’on nefe veut donner la pa- 
tience de les mettre par la Bonde, puis 
y.verfer de bon Vin au fortir de la 
: Cuve, 
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Cuve, & le laiffer boüillir, l'emplif- 
fant, & couvrant comme j'ay dit. 

Les Taverniers qui vendent au pot, 
& debitent beaucoup , ont toùjours 
de ces deux fortes de Rapez chezeux, 
celuy de Copeaux pour efclaircir le 
Vin, & celuy de Raifins pour fournir 
toüjours aux achepteurs du Vin d’un 
mefme gouft ou boitte; leurs Copcaux 
font tirez au gros Rabot, & font plus 
forts que ceux que le Bourgcois met- 
tra dans quelques petites pieces. de 
Vin nouveau pour eftre promptement 
en boïitte ; mais ceux à qui ilen faut 
toute l’année, à caufcdu grand dcbit,. 
ils en ont plufisurs qui. ont efté rem- 
plis de ces gros Copeaux, avant que 
d’eftre enfoncez du dernier bout, & 
s’en fervent decette maniere, qui eft 
que deux ou trois jours apresqué leur 
Vin efkencavé ; & que ka plusefpoifle 
Lyc eftdécendué,ils percent leur Vim, 
& l’entonnent dans leur Rapé de Co- 
peaux, qui acheve de Pefclaircir en 
bien peu de tems. 
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A mefure queces Rapez fe vuident 
ils-les rempliflent, à caufe que les Co- 


‘peaux ne s’en porteroient pas fi bien, 


s'ils les laifloient long-tems en vui- 


dange. 


Quandils s’apperçoivent queleurs 


Rapez font trop long tems à efclaircir 


le Vin ; ils-jugent qu’ils font trop 
pleins de Lye; alors ils Les deffoncent 


& lavent bien les Copeaux dans de 
l'Eau pour ofter toute la Lye, puis les 
mettent égouter, & les relavent dans 
du Vin clair pour les réenviner ;apres 
quoy ils les font remettre dans leurs 
amefmes Tonneaux bien lavez , puis 
s’en fervent comme auparavant ; ces 
Rapez font toûjours de meilleurs en 
meilleurs jufques à ce que les Co- 
peaux [ebrifent en fort petites pieces, 
qu'il faudra ofter, & des plus longs en 
continüer vos mefmes Rapez de deux 
ou trois n’en faifant qu’un bon. 

Aux rapez de raifins ils ny met- 
tent que duWVin bien clair , & lesrem- 
pliflent journellement ; parce quel’v- 
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fage de ces rapez,n'et à autre fin que 
our entretenir toüjours leurs Cha- 
Vie d’une mefme boitte. 

Les Religieux Mandians à quil’on 
aumône du Vin,le mettent fur ces {or- 
tesde Rapez pour lerendre tout d’un 
gouft ;, quoy qu’il foit provenu dedi- 
verfes fortes de Vins. 

Ces Rapez fe doivent tous les jours 
remplir à mefureque l'on en tirefans 
les laiffer en vuidange, carilsfegafte- 
roient. 

Ces fortes de rapezaufli font meil- 
leurs la fecondeannée que la premiere, 


Da 7 maigre. 
CHAPITRE LT. 


Ous ferez curieux d’avoir toû- 

jours: chez vous un Barilde bon 

Vinaigre bien fort ; lequel ‘vous met- 

trez en lièt chaud, & le remplirez à 

mefure que vous en tirerez ( pour le 

conferver toùjours en fa bonté) avec 
G ij 
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des reftesde Vin, ou de Baflieres, que 
ferez chauffer avant que deles mettre 
dans le Baril afin qu’il s’aigrifle plus 
promptement 3 VOUS y cnmet{rez peu 
à la fois, de crainte quela grahde quan: 
tité n’adoucit tout ce qui feroit dans 
le Baril, & vouslaiflerez un-trouau 
Baril pour luy donner del'évent. 
Sivous levoulez faire Rozat; il fau- 
dra prendre des rofes quand ellescô+ 
mencentàs’épanoüir , & les épluchet 
oftant tout le vert, graines , & pail- 
léttes jaunes qui font:dédans:; comme 
auffi les bouts des fucilles quiles atta- 
chent à la queuë, lequel n'eft pas rou- 
ge; de ces fucilles vous en emplirez 
une boutéille-de verre ; qui ne fera 
couverte d’ozier,.fi.ce n’eft-de bien 
peu par bandes ; laquelle eftant plei- 
ne, vousmettrezau grand Soléil, l’at- 
tachant icontre un mur, -pour avoir 
plus dereflexion, luÿ mettant legou- 
let en-bas, afin que lepeu d'humidité 
qui-s’évaporera des rofes en puifle 
eftrefeparé, (autrement le Vinaigre 
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fe gafteroir ) & vous la retournerez &: 
fecoüerez de temsentems pour fecher 
les Rofes au mieux que vous pourrez; 
cftanit deffeichées'; vous: emplirez la 
bouteille de bon Vinaigre;:& l'aromas 
tiferez avec du Cloud de Girofle, Ca- 
nelle, Mufcade, & autres bons par- 
fums de Bouche. 

1 fe fait d’excellent Vinaigre blanc 
avec de la fleur de Vigne; &-pour la 
recucillir, il fautautems que la Vigne 
cft en fa plus forte fleur mettre des{er- 
viettes fous les Seps, & les fleurs fe 
trouveront deffus ; ilen faudra pren- 
drcenviron une poignée, la faire fe- 
cherdans la bouteille commeles ro: 
fes, & l’emplir de bon Vinaigreblane, 
la bien boucher avec de la Cire, & la 
mettre infufer a Soleil jufques à la 
fin des jours Caniculaires. 

Les rofes Mufcates, ou blanches 
communes, de fleurs d’Orenges , de 
Citron , de Iafmin,; de Sureau, d'œil: 
lets, & autres bonnes fleurs mangea- 
bles , feront aufli preparées dela mef= 
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me façon, pour en.faire du Vinaigre 
dedivers goufts. 

Sivous y voulez mettre des goufles 
d’Ail ou d’efchalottes , il faudra les 
mettre yn peu fanir'au Soleil avant 
quede les faireentrer dans la bouteil- 
le, elles donneront au Vinaïgre vn 
gouft bien relevé , mais il y en faut 
peu! 


Du Uerjus. 
CGELEPATRE., LIT. 
JF nefçache autre foin à du Verjus 


pour l’entretenir bon, que quand 
ilfera dans le Tonneau:, d'y mettre à 
chaquemuid unelivre de‘gros Sel, & 
, le tenir toûjours bien bouché. 
La Bicane blanche ,; ou Bourdela cft 
le meilleur. Raifin à faire Verjus. 
Vne Fontaine ou Chantepleurerde 
bois eft meilleureau Verjus & au Ci- 
dre qu'une de Cuivre, d'autant que 
par leur.acrimonie ils la mangent en 
peu de terms, 
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De l'Hypocras. 
CHAPITRE EIIT. 


‘HyprocraAs fe doit faire avec dé 
bon Vin vieil bien conditionné ; 
vous en prendrez tant & fi peit 
que vous voudrez , & y mettrez au 
tant de livres de Sucre, qu'l y.aur& 
de pintes de Vin, avec he bonne Ca- 
nelle en bafton ; vous mettrez infufes 
cette compofition fur dés Cendres 
chaudes , dans des Terrines , la re- 
muant par fois ; puis vous la coulerez 
par la chauffe de drap, pour la bien 
clarifier, & l'Hypocras fera fait, 
Quelques-uns leclarifient avec des : 
Amandes douces ;-un-peu-efcachées 
dans le Mortier ; & y adjoûtent le 
Zinzembre, le Poivre, leGirofle, la 
Coriandre, 1 Mufc, RAmibee: gris, 
& Mes Dore parfums ; ; mais le “plus 
fimple que l’on le-peut faire , eft le 
plus naturel ; toutefois, pour le mue 
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quer fimplement , vous mettrez deux 
grains de Muic dans un peu de Cot- 
ton, lequel vons pendrez à un filet au 
bout dela Chauffe, afin quel’ æypo- 
cras en coulant , tire le parfum du 
Mufc. 

Sivous faites l’Hypocras avec du 
Vin nouveau, ily faudra mettre beau- 
coup plus de: Sucre , que fi c’eftoit 
de bon vieil, 

Vous pourez faire de l’xypocras 
enun inftant,avec de leffence de Ca- 
nelle, du Vin, & du Sucre ; vous 
pourezaufh y adjoufter, de toutes les 
effences agreables au gouft; comme 
Anis , Fenoüil, Canelle , Giroffle ;, 
& autres ; Si vous voulez vous feruir 
d'Eau , au lieu de vin, ilne laiffera 
pas d’eftre bien agreable. 


= 
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Ds Roffols, Populo, -Aigre de Cetre, 
M alvoifie, Ë autres Boïflons 
precienfes. 
CHAPTTRNRETEY, 


Outes ces Boiffons, { & infinies 

d’autres , que chacun peut in- 
venter felon fa fantaife, ) font com- 
pofées de Sucre fin , de bonne Eau de 
Vic, oucfprit de Vie, de jus de Ci- 
tron & Orenge aigres & doux, de 
Vin d'Efpagne, Effences de Canelle, 
Giroffle, Mufcade, Anis, Fenoüil, 
Coriandre,& autres bonsefprits bien 
rectifhez ; defquels vous compoferez 
des Boïflons delicieufes ; & vous leur 
donnerez tel nom que bon vous fem- 
blera , pour tromper la curiofité des 
exceflifs en delicateTe ; toutes lefquel- 
les Boiflons ou Siraps, vous mettrez 
infufer dans des bouteilles de Verre 
au Soleil ou devant le Feu, & les cla- 
rifierez avec les Amandes, Piftaches;, 
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& blancs d'œufs foettez ; les coulant 
arune Chauffe à Hypocras ; & pour 
Fe conferver ,-vous les mettrez dans 
des bouteilles que boucherez bien, 
avec letamponde Liege, & la veffic 
de Pourceau, ou le Parchemin motil- 
lé, & bien lié par deflus, decrainte 
queleplus fubtil ne s’évapore; Pour 
côgnoiftre la bonné Eäu de Vie, vous 
en mettrez dans une Cüeérllerc d’ar- 
gent, puis vous ‘y approcherez la 
Chandelle, ou un morceau de papier 
allumé, auffi-toft le Peu y prendra; fi 
elle feconfommetoute , elle eft excel- 
lente; mais file Feu s’efteint, c’eft fi- 
gne qu'elle n’eft pas feparée d'avec fon 
phlegme; le bon Efprit de Vin fe co- 
gnoiftauflien en prenant dans un ver- 
re, & le jettanten l'air; s’il s’évapore, 
&'qu'il n’en retombe rien x Terre, 
€'eft un figne de fa bonté ; mais fi au 
contraire on voit qu'il retombe & 
moüille la Terre , c’eft une marque 
évidente qu’il a encoredu Phlegme, 


&n’eft pas affez reétifié, 
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Del Eau Clairette: 
CHAPITRE LV. 
E Lle fe fait en prenant deux pintes 


de bonne Eau de Vie, une livre 
des plus belles Cerifes de Montmo- 
rency , aufquelles vous ofterez les 
queuës fans les efcacher;une livre de 
Sucre ; demye once de bonne Ganelle; 
& demyeonce de Cloud de Girofile; 
vous mettrez letout infufer au Soleil, 
pendant les jours Caniculaires , dans 
une bouteille de verre , la bouchant 
bien avecla Cire ou Liege, & le par- 
» Chemin moüillé; vous la renverferez 
tous les jours , afin que le Marc fe 
mefle bien pour communiquer fes 
bonnes qualitez à l'Eau de vie; Plein 
unecucillere d'argent de cette Eau pri- 
fe à jeun eftexcellente contre le mau- 
vais airentems de Pefte, & une Ce- 
rife que vous tirerez de dedans la bou- 
teille avec un fil d’Archail fait coms 
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meun Dard, pour mieux picquer & 
attirer la Cerife; Elle eft bonne auffi 
pour les indigeftions S cruditez, & 
colliques caufées par froid; & pour 
augmenter les forces & lecourageaux 
femmes quand celles font en travail 


d'Enfant, 


De la Limonade: 
CHAPITRE EVE 


Ette boiflon eft toute contraire 

aux-preccdentes ; caraulieuque 
les autres cfchauffent, celle-cyrafrai- 
chit; mais cllea ce defavantage qu'el- 
le nefe peut garder quedeux joursau 
plus dans fabonté; Pour la faire, vous 
prendrez des. dedans de Citrons, ai- 
gres &. doux , defquels vous ofterez 
les plus groffes peaux qui feparent.les 
graines ; puis à mefure vous Îles jette- 
rez dans de belle Eau claire, & ad- 
joufterez du Sucreen poudre, la quan- 
tité que vousjugerez y: cftre neceffai- 
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re; y mettant aufli un peu du Corian- 
dreconcafléeavet quelque peu deCa- 
nelleen Bafton que vous enfermerez 
dans un petit noûct de linge ; vous 
lxifferez infufer le toutenuironl’efpa- 
ce dedemy jour , verfant 8 reverfant 
fouvent d'un vaifleau dans l’autre, 8c 
ptoffant les Citrons avec les mainss 
vous paflerez cette Limonade à tra» 
vers undingefans preflerle Marc, & 
lacoulcrez dansdes bouteilles; fi vous 
voulez yadjoufter le Mufce& l’'Am- 
bre pour larendre plus delicienfe, à 
VOUS permis, 

Vousen ferez auñfli avec les Oren- 
ges Bigarades , ou autres de la mefme 
façon qu'avec des Citrons ; le jus de 
pommes de Capendu y fera aufli ex- 
cellent ; maisilla rouflit. 


Du Ciäre. 
GCHADIEREL VIT. 


T E Cidre fe fair ordinairement 
avec des Pommes ;. des! Poires, 


—— 
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& des Cormes , d’où il prend les noms 
de Pommé, Poiré, & Cormé; le meil- 
leur & le plus fort eftceluy qui fe fait 
avec les Pommes les plus douces , & 
qui paroïflent comme infipides au 
gouft ;tant qu’elles font douces ; éha- 
que Contrée eftime certaine :efpece 
de Pommes pour faire le meilleur Ci- 
dre; les unes le Hurluva , autres le 
Coquerét, & ainfi diverfement. 

Vous devez preferer les éfpeces 
defquelles Les ns chargent beau- 
coups; & dont les Pommes rendent 
quantité de jus, aux autres moindres; 
d'autant que c’eft une boiflon qui 
n’eft faite que pour fuppléer au defaut 
de Vin. 

La Normandiequi pour la froideur 
de fon Climat ne peut produire du 
yin, ( ficen’eft en quelques petits en. 
droits ) eft la Contrée où il fe boit plus 
de Cidre qu’en cout le refte du Mon- 
dc. 

Pour fa façon , on amafle toutes 
les Pommes, tant celles qui tombent 
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d’elles- mefme que celles que Pon 
abat avec la gaule quand elles font 
meures; & onles met en mijol dans 
des Greniers pour làles prendre, & 
en faire le Cidre à loifir;mefme juf- 
ques vers Pafque; & quand on lle fait, 
on met les Pommes dans une Augede 
bois qui eft en rond , pour les faire ef- 
cacher fous une Meufle, qui eft tour- 
née par un Cheval à qui oncache la 
veuë de peurqu’il ne s’eftourdifle en 
tournant; & l’on y met tant & fipeu 
d'Eau que l’on veut qu’il foit bon ou 
moindre , remuant les Pommes dans 
l’'Auge à mefure qu'elles fe pilent, 
avec des Paefles debois , & un Rabot 
ou Rafteau fait exprés qui fuit la 
Meufle, lequel eftattaché au Levier, 
qui fait tournerlaMeufle; eftär pilées, 
on les porte par boiffelées fur la Mer 
duPrefloir, & à mefure on dreffe la 
Motte avec du Foarre long pour en- 
tretenir & faire quelque liaifon au 
Fruiét efcaché , afin de le dreffer en 
Motte quarrée, mettant un Jiét-de 
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Foarre; puis un liét de Pommes pil- 
lées , de quatre en quatre doigts d’é- 
poifleur, encroifant le Foarre de liét 
en lit ; puis on charge le Prefloir 
avec des Aix, des bouts de Solives, 
&onluy donne l Arbre pour en ex- 
primer le jus. 

Il y a cette difference du vin au 
Cidre, que c’eft toüjours le meilleur 
du vin qui fort Le premier duPrefloir, 
& au Cidre c’eft le dernier: 

Ce Marcapres qu’il fera bien preflé, 
vous le mettrez retremper dans des 
vaifleaux avec de l'Eau; & au:bout 
de huit jours, plus ou moins, à voftre 
difcretion, vous le repreferez ; Juy 
donnant toutes fes façons neceffaires 
pourtirer jufques à la derniere goutte, 
ce feradela boifon pour le commun 
de la famille, 

Si vous en voulez faire fans y:met- 
te aucune goutte d'Eau, il fera tres- 
excellent pour traitter les amis. 

Si le Cidre vous manqüoit dans 
d'Efté, vous pourriez faire de la Pic: 

cafe 
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caffe avant la maturité des Pommes, 
en les caffant feulement, & lesmettant 
dans un Tonneau par la bonde, ou le 
faifant renfoncer du dernier bout 
apres l'avoir emply , yrmettant de 
l'Eau jufques à deux doigts de la bon- 
de pour le laiffer boüillir; à mefure 
que cette Piccaffe fe boira.on la rem- 
plira d'Eau jufques à ce que l’on la 
trouve aflez debile pour ne pouvoir 
lus eftre remplie. 

On laiffera le Cidrelong temsboüil- 
lit fans le bondonner , car il eft beau 
coup plus furieux ‘dans fon boüillon 
que n'cft pas le vin. 

Au defaut de franc Verjus , vous 
prendrez des Pommes avant leur ma- 
turité , les pilerez fans Eau , &enex- 
primerez le jus pour l'employer dans 
vos Saulces. 

Tout ce quej’ay dit du, Pommé, fe 
peut au pratiquer au Poiré & Cor- 
mé. 

Vous pourrez faire de la boiffon 
avec d’autres fruits, comme Cerifes, 

H 
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Grofeilles rouges, Prunes , Alizes, 
Cornoüilles & autres, 


Du Bomillon. 
GHAPITRE LNIII. 
d: fe fait une petiteboiflon, qui eft 


un diminutif de la Biere; n'ayant 
voulu icy en difcourir , à caufe du 
grand embaras qu'il faut que les 
Brafleurs ayent en la faifant, dans tou- 
tes les diverfitez dont on là façonne 
Ës Pays-bas , & Angleterre ; je me 
contenteray decette petite cy, qui fe 
fait avec facilité & peu de frais. 
Vous prendr ez un minot de bon Son 
ou de recoupes de Froment, & vous 
le ferez un peu boüillir avec de l’Eau 
claire, dans un Chaudron qui tienne 
demy müid ; y adjouftant deux poi- 
gnées del Heidi nommée Orvalle de 
ja grande efpece, fi vous en pouvez 
avoir; puis eftant prefque froid ; vous 
le pañerez ! &enemplirezune Futail 
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le de demy muid, dans laquelle vous 
aurez mis un Levain d’un fol, dé- 
trempé à partavec Eau, cette boiffon 
boüillira côme de la Biere; & quand 
elle fera raflife & claire, qui fera en- 
viron huit jours apres ; alors vous [a 
pourrez mettreen perce, & ofterez les 
deux premieres Paintes , qui feront 
troubles. 

Vous noterez que cette boiffon ne 
fe garde pas long-temsen perce ; c’eft 
pourquoy quand elle feraide repos , 
qu’elle aura quitté fa douçeur, & pris 
fon gouft defuret, illa faudra mettre 
emperce pour la faire boire fans dif- 
gontinüation. 

Pour recommencer, ilne faut défon: 
cer le Tonneau, il fuffit de vuider læ 
Lie parle Bondon, & ne la pas trop: 
égoutter, 
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De l'Hidromel. 
CHXAPLITRE:.LIX. 
P Renez vingt-quatre pintes d'Eau 


de Pluye bien nette, trois pintes 
de bon Miel qui foit de couleur tirante 
fur le Tanné; puis faites bouillir le 
tout enfemble dans une chaudiere de 
Cuivre, furun petit feu de charbon 
peu à peu , tournant toüjours de 
crainte qu'il nebrufle, & l’efcumant 
bien curicufement ; pour cognoiftre 
quand l’Hidromel fera cuit, vous met 
trez dedans un œuf frais de Poule, s'il 
vaaufonds iln’eft pas affez cuit , mais 
s’il furnage, & qu'il fe tienne fur le 
<ofté , il eft en fa parfaite cuifflon; 
alors vous le tirerez de deffusle Feu, 
& le verferez à travers un linge dans 
des vaiffcaux de bois de Chefne qui 
foient tous neufs, n’ayant encore {er- 
vy à mettre aucuneliqueur; & vous 
y coulerez aufli dedans un linge 
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bien clair ,ou eftamine, coufuen long 
comme un boyau, dedans lequel il y 
aura de la Racine d’Angelique con- 
caffée la valeur de la centicfme partie 
de ce que vous aurez d'Hydromel, & 
autant de graine de Mouftarde auffi 
concafféc; lequel boyau fera lié d’une 
petite corde par le bout pour lc reti- 
rer quand befoin fera; puis vous ex- 
poferez ce vaifleau au grand Soleil 
>endant tous les jours Caniculaires, 
Lit ant la bonde ouverte pour Juy bis 
re jetter fon efcume, & boüillir une 
feconde fois au Soleil; au bout def- 
quels vous retirerezlelinge, & bon- 
donnerez bien le vaiffeau, “le mettant 
à couuert dansle logis pour en ufer à 
voftre commodité & befoin. 
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FRERES CAPVCINS. 
EPISTRE. 


| ES DEVOTS FRERES: 


L’ Amitié que vous me LEMOIZNEZ 
m'oblige à vous donner un échantil- 
lon de celle que je vous porte, qui ef 
an petittraité de la BOTRYPHAGIE 
que ie vous prefentes d'autant que 
je (eav tres bien ; qu'il vous ef plus 
neceflaire qu'à tous les autres Hom- 
mes , à caufe que vous vous adonnex 
beaucoup plus à la culture des Iar- 
dins , que les autres Communautexs 
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où vous y-élevex de routes [ortes.de 
bonnes. Racines | défquelles “vous 
vivexcontenss foit que vous le faciex, 
par auferité; ou foit que les aumof- 
n°5 plus .folides “vous Anquent 3 
ncantmoins parune judicieu[e Poli- 
tique vous aimex Mieux dons paller 
à de tels Mets ( quoy que mal aprés 
tez )que d’effre à charge at Publie, 
J'éfbere qu'en lifant ce Livref, dons 
pourex, tirer une facile inffruttion , 
de quelle maniere, VOUS Appreterez, 
tout ce que“ vons recueillirez dans 
vos Jardins ÿ GC particulierement 
vos Racines, en quoy. ils abondent 
amplement ; vous Juppliant qu'en 
recognoiffance du prefent queje vous 
faits ÿ vous ne m'oubliez en vos 
Drieres | afin qu'apres avoir tra 
Valle aux Paradis de Lx Terre; 
ous nous repofions enfemble, dans 
le Paradis cternel. 
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DE LA CAMPAGNE. 
LIVRE SECOND. 


De la Botryphagie, ou du 
manger des Racines. 


CHAPITRE PREMIER: 


ed Voy que dansce Second 
CSN Traitté j'ayefait deffein de 
RES AA vous apprendre comment 
FRS vous apprefterez tout ce 
qui fo recucille non feulement dans 
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les Jardins, mais encore dans toute 
leftenduë de la France Parifenne; 
je.ne luy.ay neantmoins donné autre 
titre queceluy du manger des Raci- 
nes; d'autant que la diverfité en eft 
beaucoup plus grande, que de toutes 
les autres Plantes ; telles! qu'elles 
foient. 


tt ne 


De la Bette-Rave. 
CHAPITRE ‘IT. 


Ous commencerons par -les 

Berres-RAvESs, comme les 
plus grofles de toutes les Racines ; -& 
dirons queleurayant rognéles Pal. 
les toutes prés dela Tee, & le bout 
du Pivot ;:0on des met cuire de trois 
façons , dans l'Eau , au Four, ou 
{ous 4 Cendre; eftant cuites, illeur 
faut ofterla Peau, &les mettre trem- 
per dans le Vinaigre ; & le Sel ; elles 
s'y gardent fept ou huit jours fans fe 
moiïfir, ny aigrir; pouryeu que vous 
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les retourniez tous les jours, oubicen 
qu’elles trempent par tout ; là vous 
en prendrezpour fricafler , les tran- 
chant par roclles, -&:mettant dans la 
Poëfle, ayec duBœure, du Sel, & 
de? Oignontranché auffi par roelles; 
lequel vous aurez bien fait rouflir, 
auparavant que de verfer vos tafic 
ches de Bettes-raves dedans, & Îles 
affaifonnerez y donnant la pointe de 
Sel: & de Vinaigre, prenant fi vous 
voulez ‘de la mefme fauce ou elles 
auront trempé ; Ceux qui aiment les 
Efpices y en mettront: 

Elles feront auf mangées en Sal: 
lades à l’Huille, ou au Bœure fondus 
on les tranche aufli en toutes fortes 
de formes ou figures, pour orner les 
Sallades, ce qui les diverfific & com= 
partit Sort agreablement, 
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Des (arotes Ë Paners. 
CHAPITRE 11: 


Lsfemettent cuire auf à l'Eau; {e 
Africaflent & affaifonnent de meme 
quela Bette-rave; fi sous voulez y 
adjoufter la Crefme douce , vous en 
rendrez la Sauce plus efpoïfle; on en 
met dans des Pottages à la chair , mais 
il les faut ratifler auparavant, Ceft 
d'ordinaire am mois de May , quand 
elles nefont pas plus groffes que des 
Ravesou petits Raïforts ; ils fe con- 
fifent aufli auecle Sucre & le Vin ;y 
donnant lapointe de Canelle & Giro- 
fle, avec, un petit-filet de Vinaigre; 
vous mettrez à part les rouges que 
cuirez avec le Win rouge, d'autant 
qu’elles donneroient teinture aux jau- 
nes & aux blanches; les rouges font 
plus delicates que les autres , & les 
blanches & jaunes plus agreables en 
Pottages ; on lesfert chaudes en com. 
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poftes lestranchant par bandes, & les 
rangeant fur desafliettes, puis otéleur 
fait un Sirop bien lié & épois en Ge- 
lée. 


—_—— 


Des Salfifix communs. 
CHAPITRE IV. 
Ls fe cuifent aufir dans l'Eau, fé 


pelent, &'s’aflaifonnent à la sauce 
tournée, où d Allemagne , qui fe 
Fit en mettant du Bœure. dans e 
plat, avec du Sel, dela Mufcade, 
un peu de Vinaigre; puis mettre ün 
plat far un Rechaud: & à mefureque 
le bœure fondra, tourner continuel- 
lement avec une cucillere tant que 
tout foit fondu, puis verfer deffus les 
Salfifix, & fervir promptement, d'au- 
tant que fi on les laifloit davantage 
furle Feu, ou que l’on les rechauffaft 
ke bœure s’affineroitou s’efclairciroit 
comme de lhuile; vous y pourrez 
au fi adjoufter la Crefme doriceainfi 
qu'aux Carottes, 

I üj 
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De la Scorfonnere on Salfifix 


d'Efpagne. 
CHAPITRE -V. 
CE la plus excellente de toutes 
l 


es Racines que nous ayons en 
France,.& cft la feule quife peut man- 
gcr.en toutes les faifons de l’année, 
d'autant qu'elle ne fe corde jamais 
ainfi que les autres ; elle s’apprefte 
aufli en plus de diverfitez. 

Pourla preparer , il la faut rati (fer, 
&,à mefme,tems jetter .dans l'Eau 
fraifche , pour y tremper quelque 
tems, car fon cfcorce cit amere , & 
donne teinture à l'Eau ; puis on la mct 
cuire comme le Salfifix cômun ; eftant 
cuitte on luy fait auflila mefme Sauce 
d'Alemagne, ou à la Crefme ;.f l'on 
veut y mettre des jaunes d'œufs pour 
la rendre plusliée, ellefera de beau- 
coup plus agreable ; les jours gras 
apres qu’elle fera cuitte & bien Éoout- 
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tée, on la mettra fur le Feu-âvec 
Moecfle de Bœuf,:ou Lard billeté, 
(c'eft à dire tranché par petites billes 

rofles comme des Dez à joüer;) &-du 
bon boüillon du Pot, pour s’y:mitonz 
ner ; quand on la voudra feruir, 
on ta changera de Plat, & au lieu de 
fa Sauce,.on y mettra du jus de Gigot, 
luÿ donnät la pointe, avecle jus deCi- 
tron oud’Orenge, où au moins d’un 
filetrde Vinaigre, & raper: de la Muf- 
cade par deflusselle fe met au fi far les 
Pottages gras au lieuderâcines de per» 
fly -& fe fricafle comme les :Bettes- 
Raves ;.onila frit-auffi l'ayant fariné 
come onfuit les Solés; ou bién l'ayant 
trempée dans une Pafke bien sélairé 
faite avec Farine , jaunes d'œufs; & 
Vin blanc, la falant à difcretion, ou 
bien en la tirantde Ta Poele, & jet- 
tant Je jus d'O renge pat ‘deilits ; en 
Sallades à l’huille, ou au bœure, elle 
cit cres-excellente; elle fe confit au 
Sucre comme les Paftenades quic l’on 
fers en Compoftes , ainfi-queje votts 

X 11] 
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aydit cy-deuañt ; eftant confite au H- 
quide:, on la met aufi au fec dans les 
Éftuves ainfi que les Prunes & Abri- 
cots , & fe conferve auffi dans les 
Borttes, 


D Salfifix fanvage. 
CHAPITRE VI. 


N letrouvedans quelques Prez 
au renouveau, & c’eft quand il 
a pouflé feulement fon herbe auparan 
vant qu'il monte à graine , que l’on 
le tire de Terre , & que l’on. le fait 
parboüïillir dans l'Eau pour le manger 


à Ja Sauce d'Allemagne en guife d’Af- 
perges. 


rt 


De la Rave on Petit Raïfort. 
CHAPITRE Vili. 
y: in fçait que c’eft la Racine 


la plus prompteà manger, & qui 
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ne demande aucun autre aflaifonne- 
ment que le Sel ; fi apres lavoir ra- 
tiffée, vous la fendez en trois ou qua- 
tre, «&:la jettez. dans l'Eau fraifche; 
elle -s’adoucira beaucoup ; &: fera 
agreable à fervir C1 Cia macttant vlu- 
fieurs confufement dans Le Plat, les 
dreflant en piramide; fi vous la tran- 
chez par roclles avec les affaifonne- 
mens de Sallade, elle s’y laiflera man- 
ger pour ragouft de dégouté. 


De la Rhée on Rabe. 
CHAPITRE VETE 


Cr une viande figrofliere, que 
j'ay regret d’y employer letems, 
& le papier ; neantmoins, afin que je 
m'acquitte de ma promefle , & que 
je n'obmette rien dece qui a peù ve- 
nir à ma cognoiflance ; je diray que les 
Villageoïs Limozins en font les meil- 
leurs plats de leurs Banquets ; quand 
ils la font boüillir dans le Pot, ils l'ap- 
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pellent, Cerrella; quandils ne la font 
cuire qu'avec Eau & Sel, c’eft do 
Rondeos S'iks a rotiflent fous labraize, 
ils la nomment lo# Bollé; & lors qu'ils 
la fricaflentdans la Poefle avec le 
bœurenslhuill, c'elt/4 Rabe fricafs 
Jée , qu'ils fervent au haut bout par 
excellence ,'comme le plus precieux 
mets detout leur feftin. 1 


Des Raïponces. 
CHAPITRE. IX. 


Es,ayant ratiflées feulement , el- 
les feront miles toutes enticres, 
fucilles & racines dans les Pottages de 
Carefme, lescuifant avec la purét; 
onles mange auflien Sallades-au re 
nouvéau faute d’autres! herbes plus 


di ee eos 3 
dcucates &c:de meilleur gouit, 
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Des Navets. 
CHAPITRE x. 


L'yen a de plufieurs efpeces dont 

les pecits font eftimez les meilleursz 
quand ils feront ratiflez, fice font des 
gros; onles coupera par billots & non 
par Dalles tantolt par un coing; tan- 
tof par un autre; &-à mefure il des 
faudra jetter dans l’Ean:bien chaude; 
pour les laver ; & apres les mettre 
dans le pot avec d'autre Eau toute 
boüillante & la graifle , le lard, où 
bœurecihméfmétems , fre les y fai- 
recuire, y adjouftant de la fucille de 
Porreau qui:eft fon vray afifonne- 
ment, & les faler à difcretion, puis 
les tirer, égoutter, & fricaffer au bœus 
re ou au lard ; la Moutarde y donne 
bon gouft; onles mange au Îli en Pot: 
tages maigres, &cà la chair , particu- 
lierement avec le: Mouton, & en di: 
vers autres apprefts dont nous parle 
tons au troificfme Livre, 
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Dy Perf. 
CHAPITRE. XI. 
= Racines ne fe mangent qu’en 


Pottages , particulierement à ceux 
de Volaillesde Cour, & à la Purée; 
quelques-uns en mettent avec les 
herbes pour les Pottages ordinai- 
res, maisilen faut tres-peu ; à: caufe 
de leur grande force. 

Pour les apprefter, il les faut ra- 
tiffer,: puis ofter la corde de dedans, 
en frappant du manche du Coufteau 
pour la faire quitter & fortir; apres 
on les jette dans l'Eau tiede pour 
les laver ; auparavantque de les met- 
tre cuire dans le Pot avec: la viande, 
on les lie par bottesavec du fil, pour 
les retirer plus facilement quand elles 
font cuittes, fansles depecer, & pour 
les eftendre fur les Pottages que l'on 
veut parer. 

Sa fucille fe mange cruë, & fe fert 
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fur plufieurs fortes de viandes, com- 
meparticulierement fur les courboüil. 
lons, tant de chair quede poiflon, fur 
toutes fricaflées & hachis, :& l'on en 
borde aufliles plats pour l’ornement; 
cftant hachée bien deliée; bref c’efh 
noftre efpice Françoife qui donne 
gouft à infinité d’aprefts, & s’employe 
prefque par tout tant pour fon gouft 
que pour fa couleur, 

On la frit aufli, comme je diray 
cy-apres aux Artichaux, la mettant 
fur la ‘plus part des plats defritrures, 
dont on les borde; 


Des Cheruis. 
CHAPITRE ‘XI 
CC Ette Racine cftf delicate, quel= 


le ne veut prefquequ'entrer dans 
l'Eau chaude pour ofter fa peau ; puis 
on la frit Payant poudrée de Farine, 
outrempée .dans la. Pafte, comme da 
Sçorfonnere, le jus. d'Orenge çft fa 
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vraye Sauce; s’y eftant cuitte & pe- 
lée, vousla voulez manger au bœure, 
àla Saucetournée, ou d'Allemagne, 
où bien xl’huile en Sallades avec du 
Cerfueil d’Efpaigne, au tems qu’il c6- 
inence à poufler fa fueille, c’eft un 
manger delicat & friand. 


Des Taupinambous on Pommes 
de Terre. 


CHAPITRE .XIIL. 


N les met parboüillir, on les pe= 

le, & on leur fait une Sauce 
d'Allemagne, comme deflus ; ils ont 
un vray gouft de fonds d’Artichaux, 
mais pourtant unypeu: plus molafles. 


Des Truffes. 
CHAPITRE.XIV. 


TI: y'a de plufieuts fortes de Truffes, 
ou bienjediray qu’il y a-plufieurs 
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plantes qui reflemblent aux Truffes, 
&c que l’on appreftede mefme façon. 

Les vrayes T ruffesont la peau fort 
noire & rude, mais la chair en eft 
blanche ; elles ont une tres-bonne 
odeur, canfivous les éenfermiez dans 
des Boettes pour les tranfporter au 
loing ;'à l’ouverture dela Boctteleur 
parfum cft fi puiflant, qu'il tire [es 
larmes des yeux. 

On les prepare de diverfes façons; 
la plus fimple eftdcles faire cuire dans 
le Vin:& le Sel, puisles fervir chau= 
des dansla Serviette comme les Cha 
flaignes boüillies ;on les cuitauffi au 
court boüillon fait avec Vin, Vinai- 
gre, Efpiceries, Oignon ou.Cibou- 
le, peau d'Orenges où de Citron, & 
herbes fines, ou de fenteur ; comme 
T'him, Marjolaine ; Sauge, Rofma- 
rin, Laurier ,.& autres;'felonle gouft 
d’un chacun; cflantouittes on les pes 
le, onles tranche par roelles, puis on 
les met dans la Sauce au. bœure, à la 
mocfle ; ou au/lard , (tellesquetj’ay 
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dites cy-devant,) y mettant quelque 
peu du mefme court boüillon oùelles 
auront cfté cuittes. 


Des Champignons. 
CHAPITRE XV. 
T: ycena de plufeurs fortes, de bons 


& de mauvais; c'eft pourquey il 
faudra bien {e‘garder-de fe mefpren- 
dre} caron tiént que ceuix qui croif 
£ent furles mines de Fer font morti+ 
feres. 

Vn bon Champignon doit eftre bien 
fermes rouge par deffous , blanc par 
deflus,,& de bonne odeur; ceux qui 
viennent dans les Jardins , dans les 
Pafures ou autres Terres trop fu- 
mées, font les meilleurs ; quand ils 
font -pallez ou vereux , ils ne vällent 
rien; leur-vraye prife efk quand ils 
font encorc'en: bouton , .& non pas 
tout ouvefts. 

Pour les apprefter; vous Les efplu- 

cherez 
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cherez bien & les jetterez dans l'Eau 
claire où vous les laïflerez trem- 
per, puis vous les ferez parboüil- 
lir dans un peu d'Eau pour leur-ofter 
leur plus grande force; d’où on lesti- 
rera & efgoutera; apres cela ones: fera 
cuire dans un pot ou Poëflonavec une 
fauce faite de Bœure, fel, efpiceries,. 
oignon, vinaigre, & quelque morcean 
d'Orenge ou Citron; Quand ils fe- 
ront biencuits, & quetoute la fauce 
en fera defechée, vous les tirerez, les 
mettrezdans un plat, lesefgoutterez 
bien, & y refpandrez un jus de Gigot, 
& un jus d'Orenge ou Citron. 

Si vous n’avez du jus de Gigot,vous 
laifferez un peu de la fauce, däs laquel- 
leils auront cuit, mais il la faudra bieu 
dégraifler. 

La moëfle de Bœuf cft très-bonne 
au lieu d: Bœure. 

La Crefme douce eft auffi excellen- 
te pour lier & efpoiflir la Sauce; un 
peu auparavant que de les fervir fur 
table. 

K 
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Quelques-uns ne les font point par- 
bouillir, mais les mettent feulement 
entredeux plats fur lerechaud, oùils 
fuënt quantité d'Eau, que l’on cf- 
goutteauparavant que de lesaffaifon- 
ner ; mais ils me femblent trop forts 
& cfchauffent le Corps. 

Quelques autres les mettent:renver- 
fez dans le Four, oùfur les Charbons; 
& un morceau de Bœureavec un peu 
de Sel & de Poivre deffus. 

On prend des plus grands Cham 
pignons tous cuits, on les renverfe; & 
on Jes remplit de quelque bonnc:far- 
ce faite de Chair ou de Poiffon bien 
aflaifonnée , & cuitte; puis on les 
couche fur le Pain mitonné, pour fai- 
reun beau Pottage ou un bon Entre- 
mets. 

On: frit auffi les Champignons 
cftant fimplement efpluchez, lavez:, 
&. poudrez de farine. 

Ou on les trempe dans vne Pafte à 
Beignets: (telle que je l’enfcigneray 


cy-apres à la fin des œufs » ) les faifant 
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ffite à l'ordinaire. 

L’ornement.de. toutes les petites 
fiictureset le Perfil frit , que l’on met 
tant deflus qu'autour des bords du 
plats &: pour la fauce ou le degoults 
le jus d’Orenge:on de Citron ;:ou au 
moins le Vinaigre puis vn peu de Sel 
menu par deflus. 

Si vous faites fecher des Champi- 
gnons ; Moufferons , Morilles &:aux 
tres; & que vous le mettiez en pou- 
dre bien fine , elle feraexcellentedans 
toutes fortes de Sauces, Fricaflées: 8 
Patifferies. pour leur relever: Le pouf (ts 
au tems que l'on ne voit point de 


Œhampignons. 


Des Moufferons. 
C'HAPT ARTE SCT 
> Eft une petite éfpece de Cham- 


pignons tous Blancs qui ne vien- 

nét qu’au mois deMay,cachez fous la 

moule ; Il les faut efplucher, laver, & 
K ij 
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les mettre cuire dans yn Court-boüil- 
Jon tout d'un coup, lequel fe faitavec 
Vin, Verjus,Vinaigré, Ciboule, Sel, 
Efpiceries, Orenge, Citron, & quel- 
que peu de fines Herbesow Laurier; 
uison lestire , & on les met dans de 
ÉCééne douce avec un peu de leur 
Court-boiillon. 

Les joufs gras la moëfle de Bœuf, 
&c jus de Gigot y feronc aufli de bons 
aflaifonnemens ; quelques-uns ne les 
lavent que dans du Vin, & les fricaf- 
fent dans la Poëfle, au lard doux fon: 
du, les affaifonnant de Sel, Efpice- 
ries, & jus d'Orenge. 

On en frit aufli des plus grands 
trempez dans Ja pafte de Beignets, ou 
fans pafteavec la Farine feule, comme 


=» 


Jay dit Les Champignons. 
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Des Moriiles. 
CHAPITRE XVI. 


Eft auffi une efpece de Foxer 

qui croift dans les Pierres envi- 
ron le mois de May ; elles veulent eftre 
bien lavées , à caufe du gravier qui 
refte toüjours dans les T rous ; puis 
on les fait parboüillir en grande Eau 
pour en ofter encore le gravier ; & 
apres on les cuit, affaifonne , fricaile, 
farcit, & employe dans les Potages, 
Patifleries & Entremets, ainfiqueles 
Champignons, 


——— 


Des Melons. 
CHAPITRE XVIII. 


Ans noftre Jardinier François 
en la Section des Melons , j’ay 
fu ffifamment écrit quelles conditions 
fonc neceflaires pour choifr. yn bon 
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Melon dans fa maturité; c'eft pour- 
quoy jetraiteray ones icy de l’af: 
faifonnement que l’on leur donne; & 
diray ;,; qu'ordinairement on fe con- 
tente du Sel pour les manger cruds, 
quelques-uns pourtant fe lergent dc 
Sveroat licu de Sel, 

On les couppe:auffi par tranches, 
&'on lés trempe dans la paîte à Bri- 
gncts bien elaire (faire avec farine de 
Froment, Qcufs,Formage mol, & au- 
tres ingrediens tels que je diray:cy- 
apresen-fon lieu, où je vous renyoye 
pour la compofition) puis on les frit 

dans le Bœure frais, où le Sain-doux!; 
& en les tirant de la Poefle, onles 
poudre de Sel ou de Sucre, felon le 
gouft de ceux deuant qui on 4e °s fert; 
le jus d Orengeou de Citron, de Ver- 
jus , ou au-moins de;Vinaigrescft la 
vrayce fauce de toutes forces de frit- 
tures: 

Onen peut confire au Sucre pour 
fecheraux Eftuvesainfi quelesautres 
fruits que l'on garde dans des boëttes, 
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Des Concombres: 
CELA BRIETRE XI X. 
Fe les Sallades , iMHes faut choi= 


fir tendres avant que les graines 
ayentaucune dureté;les pcler, & ofter 
beaucoup: de blanc, puis les trancher 
enroëHesbiendeliées, & les poudrer 
deSelen fufhfante quantité, y mettre 
aufli tremper uneCiboulle picquée de 
trois ou quatre clouds de girofle, & 
les: laifler ainfi. tremper dans leur Eait 
au moins douze heures, les retournant 
par fois rt les confire mieux, puis 
les tirer dè teur fauce, les efgouter, & 
y mettre de l'Huile, du Vinaigre ,(f 
vous n'y.en avez point mis en-trem- 
pant ) & fort peu de Poivre. 

Si vous n'avez letemsde les laiffer 
tremper & infufer fuffifamment, & 
que vous foyez preffé de les fervir, il 
faut les battre-dans ‘leur fauce.éntre 
deux plats, cela les mortifie autant que 
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s'ils auoient trempé long tems. 

Pour les fricafler , on les peut pren: 
dre à toutes aages, poufveu que les 
graines ne foient trop dures , & on 
les tranche de l’époiffeur d’un Efcu 
blanc, puis on les poudre de Sel, & 
on fricafle de l’'Oignon tranché par 
roclles dans le bœure ou graifle, au- 
paravant que de les mettre dans la 
Poëfle, ou on les affaifonnera d’Ef- 
pices, y donnant la pointe de Vinai- 
gre. 

Aux Pottages à la nouveauté ils 
font excellens , tant aux jours gras 
que maigres , les pelant & coupant 
par quartiers, 

Sion les veut farcir , il faudra les 
péler legerement, puis les couper par 
moitices en travers, ofter la mocfle de 
dedans avec un Coufteau eftroit com: 
me ceux d Angleterre, & les remplir 
avec de la farce faite de rocfle de Veau 
hachée bien menuë ; avec de la graifle 
de Bœuf bien blanche , ou du lard 
fans faller ; & apres y mettre un ou 

deux 
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denx œufs de Poulle, felon la quanti- 
té , & l’aflaifonner ayec de l'Efpice 
compofée ( dont je vous ay cnfcigné 
la doze cy-devant au traitté de la Pa- 
tifferie) un peu de Perfl haché bien 
menu y{era bonaufli; fi vous aimez 
la Ciboulette, & les herbes fines, vous 
y en mettrez de celles qui font les plus 
à voftre gouft ; puis vous manicrez & 
meflerez bien Île tout enfemble, -en 
emplirez vos Concombres ; les ferez 
cuire dans un pot à part avec du boüil- 
lon du pot, & les rerournerez douce- 
ment pour les fairecuire égallement: 

Au lieu de Veau, Le Porc frais ; le 
blancde Volailles de Court, de Poul- 
lets d'Inde, de Perdrix, Faifans, i& 
autres Chairs delicates les rendront 
tant meilleurs que plus excellentes el- 
les feront; Vous obferverez'en ‘tous 
hachis d’efter les peaux & nerfs qui 
nc fe peuventtrancher fous les Cou- 
fteaux. 

Les jours maigres, vous prendrez 


des Chairs de. Carpes, Tanches, & 
1 
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Brochets,qu’affaisénerez ainfi qu'aux 
jours gras , mettant du bœureau lieu 
de graïffe ; il les faudra mettre cuire 
en plein bœure , les nourriflant du 
bouillon des jours maigres, avec le- 
quel.on nourrit tous les Portages, le- 
quelfe fait avec les Teftes, Arreftes 
& écailles des Poiflons, defquels vous 
aurez ofté les chairs pour hacher; j'en 
parleray plus amplement au dernier 
Chapitre quand j'enfeigneray. l'ap- 
preftdes Poiflons d'Eau douce. 

Si vous voulez faire de la farceavec 
des fucilles tendres de Bette:blanche, 
de lArroche, de POzeille, des Efpi- 
nars , du Pourpier , & un peu dePer- 
fil que vous hacherez bien menu, & 
affaifonnerez d'œufs caffez, efpiceries, 
& herbes fines , ainfi qu'aux jours 
gras ; &c fi vous voulez y mefler des 

jaunes d'œufs durs efmiez , avec du 
bœure frais, maniant bien le tout en- 
femble, &en emplir vos Concombres, 
Jefquels-eftans dreffez de bonne grace 


le] 
dans un plat, ils ne laifferont pas de 
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paffer pour un bon mets, 

Quant à ceux quel’on confit au Sel 
&V inaigre pour garder pendant l’H y- 
ver ,lefquelson met dans les Sallades, 
aux Pottages, & que l’on fricafle; 
j'en ay efcrit amplement dans noftre 
Tardinier Françoisau troifiefmetrait- 
té, fectiontroiliefme ; c’eftpourquoy 
je n’en parleray point icy, non plus 
que detous les autres fruiéts & her- 
bages qui y font compris, defquels on 
doit toüjours faire grande provifion. 


— 


Des Citrowlles, Potirons, Bonnets de 
Preftre, Trompettes d'Efpagne 
autres fruits femblables. 


CHAPITRE AX 


Outes ces fortes fruiéts de Ter= 
re s’affaifonnent de mefme façon; 
ils les faut couper par bandes comme 
des coftes de Melons, ofter les grainés, 
& la peau, les trancher par morceaux; 
Les faire parboüillir däs fort peu d'Eau 


L ij 
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tant qu’ils foient amollis, lestirer &e 
l'Eau , les mettre bien égouter , & 
des fricafler avec POignon rouffi, les 
fallant & efpiçant comme les Con- 
combres 

Pour lePottage, eftans parboüillis 
onvuide l'Eau, 8 on y met de bon 
lait , avec du Sel& peu de Poivre. 

Sivousvoulez contrcfairedes Mar- 
rons ou Andoüillettes de Veau, pre- 
nez de la Citrouille cuite, & la ma- 
niez bien avec bœure frais , jaunes 
d'œufs durs, œufs frais caffez, un peu 
de Perfil hachéouherbesfines, & des 
Efpices compofées ; formez-en des 
Andoïillettes & Marrons , puis les 
mettez cuire en plein bœure dans la 
Lichefritte, ou baflin d'argent; que 
mettrez fur le feu de charbon, ou 
dans le Four, les retournant fouvent 
de tous coftez ; & quand ils feront 
cuits, oftez toute la Sauce pour leur 
faire prendreune couleur riflolée ; les 
empefchant de s'attacher au plat, en 
Jes retournant fouvent comme j'ay 
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dit; fi vous voulez mettre dans cette 
farce quelques Champignons hachez: 
menus , cela relevera bien le gouft. 

La Citroüille fe met auffi dans le- 
Pain , voyezen fonlieu cy- devant. 


Des Chonx-de toutes fortes. 
CHAPITREN XXI 


Elon que les Choux font de diffe- 
rentes efpeces , auffiles faut-il ap+ 
prefter diverfement. 

Les Coux FrLevRrSs, àl'entrée des- 
premieres gelées veulent eftre levez 
avec leur Motte ; & replantez dans 
la Cave ou la Serre, leur oftant quel: 
ques-unes des plus grandes fueilles, 
afin de les preffer d'avantage; Là ils 
fe confervent tout le long de l'Hyver 
fans fe gafter, ce qu'ils feroientindu- 
bitablement fi l’on lés laifloit dans le 
Fardin expofezaux injures del’nyver, 
is ne Laiffent pas auffi d’y groffir, & 
s'achever de pommer ; on commence- 

L ii 
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ra à manger par les plus petits, par 
les moins blancs, & par ceux qui ef- 
cartant leurs trochets, femblent vou- 
loir monter à graine ; refervant les 
plus gros, les plus blancs, & les plus 
ferrez pour les derniers, comme ceux 
qui font de meilleure garde. 

Pour les apprefter, vous efpluche- 
rez leurs pommes en neleur laifsäcau- 
cunc fucille, fi elle n’eft bien petite & 
bienbläche, & leur oftant les plus du- 
res peaux des petites branches, puis 
vous les mettrez parbouïllir. dans 
l'Eau, jufques à ce qu'ils foient amo- 
lis; apres quoy , vous les tirerez, & 
mettrez égoutter, les poudrantdeSel 
menu fi vous neles avez falez en cui- 
fant ; cftant bien efoouttez, vous y 
ferez une Sauce tournée, ou d’Alle- 
magne, (ainfque j'ay ditaux Salfi- 
fix) yadjouftantaufi la Crefme fi l’on 
veut; les jours gras on y mettrade la 
moefle de Bœuf, & du jus de Gigot 
de Mouton, les ayant dégraiffez aupa- 
ravant ; on en met furles Pottages de 
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Choux farcis, & fur les pots pouris: 
pour les garnir , parer , orner , où-ar- 
mer ,ainfi que l'on voudra dire. 

Ils fe mangent auffi à lauile &aw 
Vinaigre en Sallades. 

Les Choux-raves s’appreftent com- 
meles Choux fleurs, mais on lestran-! 
che par roelles quand ils font par- 
bouïllis. 

Les Choux pommeznefe mangent 
gucre qu’en rottages gras ou maigres, 
les coupant affez menus pour les met 
tre au pot l'Eau eftant bien chaude, 
& fallée, bœurée ou graiflée felon le. 
jour ; cela les nourrit.dés qu'ils com- 
mencent à cuire, & les rend beaucoup 
mcilleurs que fi on ne les affaifonnois 
que quand ils font prefque cuits. 

Pour farcir un Chou pommé , VOUS: 
luy ofterez les plus grandes fueilles, 
ne luy laiflant que ce que vous vou- 
voudrez qu’ilait de groffeur, & vous 
le ferez parbouillir, puise cirerez.de 
l'Eau, & le mettrez égoutter ; eftant 
urpeu refroidy, vous ouvrirez tous 
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tes lesfucilles jufques au cœur , & ap- 
puirez un peu deffus pour Pefcacher; 
uis ymettrez deux outrois tranches 
delard bien deliées, & poudrerez d'u- 
ne petite pincée de Poivre; & deflus 
une motte de farce où hachis fem- 
blable à celuy des Concombres , & 
par deffus encore quelques bandes de 
lard , fur lefquelles vous picquerez 
deux ou trois clouds de girofle; apres 
vous refermerez proprement le Chou 
fuéille à fucille enfermant cette farce, 
& arondirez les Choux däs vos mains 
én preffant pour en faire fortir l'Eau; 
ec qu'eftät fait, vous le lierezde petite 
ficelle ou gros fil, faifant deux ou trois 
tours en croifant , de crainte qu'ils ne 
fe depecent , & vous les cuirez à part; 
éftans cuits, vous les drefferez dans 
le plat fur le pain, ofterez la ficelle, 8e 
partirez le Chou en deux ouen qua- 
tre pour faire voir la farce, & garni- 
rez voftre Pottage de pain frit par 
tranchées ouappreftes; fivous voulez 
le parer avec bandes & fleurons de 
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fueillerage quieft le plus bel accom- 
pagnement du Pottage de Choux, où 
bien des fritteaux. de plufieurs cou- 
leurs , cela y conviendra fort bien; 
d'autant que pour rendre les Choux 
bons il faut qu’ils foient fort gras, & 
par confequenttout ce quel’on yad- 
joufte ; fi. vous voulezaufli mettre par 
deffus des gros morceaux de moefle de 
Bœuf, cefera encore mieux. 

Les jours Maigres vous les farcirez 
de Chairs de Poiffon ou d'Herbes, 
ainfi que j'aydit les Concombres. 

Quand j'ay parlé des Choux à pom- 
mes, j'ay entendu non feulement les 
blancs d’Aubervilliers , mais encore 
toutes les autres efpeces qui pomment 
fans les vouloir diftinguer par leurs 
noms, comme Pancaliers, Mufquez 
& autres. 

Les Romains ou Frifez font tres- 
bons en Entremets, les faifant cuire 
avec bon Boüillon ; & force Lard:, 
Graifle, ou Moëfle de Bœuf; & au 
Bœurc les jours Maigres. 
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Les Brocques s’appreftent de mef- 
me que les Choux Romains , & fe 
fervent particulierement dans les Pot- 
tages à [a Purée, 

Les Choux à large Cofte,les Blonds, 
& autres qui fe mangent pendant les 
,Gclées , ne font difficiles à apprefter; 
en Pottages on y peut mettre la Purée: 
ou le Lait, 


Des Lailtnes, 
CHAPITRE XXII. 


\Outes Laiétuës petites & gran- 

« des , fe mangent en Sallades à 
PHuile, & au Vinaigre 3 quelques- 
unes comme les Chicons ou Romai- 
nes , font tres-excellentes au Sucre; 
elles fe mettent aufli toutes dans les 
Pottages ; celles qui fonc Pommées 
fe peuvent farcir comme Les Choux ; 
on en pañle par la Poëfle, c’eft à dire 
qu'ayant fait fondre du Lard, Sain- 
doux ou autre Graifle , on leur don- 
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ne deux ou trois tours dans la Poëfle, 
puis on les retire & efgoutte pour les 
Pt fur des Pottages; Les jours Maï- 
gres on prendra du Bœurce pour faire 
la friture. 

Quand elles montent à graine, & 
qu’elles commencent à fleurir, parti- 
culierement les Laidtuës Royales, 
on tire de dedans leur montant un 
Cardon qui eft tres-excellent accom- 
modé en Entremets en toutes les for- 
tes de fauces que j'ay dites pour les. 
Salffix; pour les preparer illeur faut 
ofter la peau, les faire parboüillir, & 
mittonner dans cette Sauce pour leur 
en faire prendre le gouft', d'autant 

ue d’eux-mefmes ils font fi doux 
qu'ils femblent eftre infipides. 


Des Artichaux. 
CHAPITRE XXII. 


A La nouveauté , on ne les ef- 
fucille point pour les mettre 
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parboüillir dans l'Eau ; eftans cuits, 
on les tire, & les met-on efgouter le 
cul en haut ; quand'ils font un peu 
froids, & que l’on les peut manier , 
on lesouvre doucement , & on tire le 
foin de dedans, ( c’eft Ydire que l’on 
ofte les fleurs & graines de deflus le 
fonds , avec quelque peu des fucilles 
du milieu’, } puis on les met à la Sanée 
des Salfifix. 

Quand ils font plus durs il faut 
ofter les feuilles ; les tirant l’une apres 
l'autre un peu de cofté pour en rom: 
pre les nerfs d'avec le fonds, puisayant 
ofté les plus groffes on couppe les- 
moindres -par deffus raze à raze-du 
foin, & on couppe aufli par-deflous 
tout le vert qui n'eft pas mangeable, 
puis on les fai parboüillir, mettant 
quelques fucilles de Vigne ou autres 
Herbes pardeffus pour conferver leur 
blancheur :apres qu’ils font cuits on 
les tire de l'Eau , on ofte Le foin, &on 
les renverfe pour les mettreefsoutter, 
auparavant que de leur faire la Sauce 
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telle que j’ay dit cy-devant aux Sal- 
fifix. 

Dans ces fondsd’ Artichaux, fi vous 
y mettez de la farce de Chair, ou de 
Poiflon affaifonnée & cuitte auparas 
vant;.cefera pour faire un beau Pot- 
tage d'Artichaux farcis. 

Vous couperez auffi des Artichaux 
par petits quañtiers, puis vous ofterez 
le foin de dedans, & toutes les füeil- 
les, n’y en laiffant que deux des plus 
longues aufquelles vous couperez le 
picqueron , razant aufli tout le vert 
de-deffous, les jettant dans l'Eau frai£ 
che à mefure que vous les efpluche- 
rez decrainte qu’ils ne moirciflent, & 
les y laiffanttremper jufques à ceque 
l'on lesvucillefervir, pour eftre man- 
gezau Sel & au Poiure, 

Eftans preparez de la mefme façon, 
on les tirede dedans l'Eau, &éncore 
tous moüillez ;on les poudre de farine 
autant qu’ils en peuuent prendre, puis 
on les frit dans le:Sain-doux! ,- Lard 
fondu , ou Bœure felon-les: jours; 
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cftans frits & cuits de bonne façon, ce 
que vous reconnoiftrez quand ils fe- 
ront vn pêu roux & non trop noirs, 
vous les tirerez & les laïflerez efgout- 
ter avant que de les drefler ; pendant 
quoy on Pic du Perfil, pour mettre 
03 deffus ou bien autour des plats, 
es poudrant de Sel menu, & leur don- 
nant la pointe de Vinaigre, ou de jus 
d'Orenge. 

Les Cardes des plantes d’Artichaux 
que l’on veut ruinerou efclaircir, fe- 
ront liées & entourées de grand Fu- 
mier quelque tems auparavant les 
gelées pour les faire blanchir, & l’on 
en prend à mefureque l’on en aaffai- 
re; Pour les accommoder, on les coup- 
pe d'environ un empan de longueur, 
& on leur ofte les filets de deflus & de 
dedans; les jettant à mefure dans l'Eau 
fraifche, de crainte qu’elles ne noir- 
ciffent, puis on les lie par bottes pour 
les faire parboüillir, mettant des fucil- 
les de Bettes Blanches avec une af- 
fictte par deffus pour les enfoncer dans 
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le Chaudron , car fi elles nagcoïent 
elles fe noirciroïent; & eftant cuittes 
on les tire fur l’efgouttoire , puis on 
les met à la Sauce ordinaire de tous 
les Entremets qui eft celledes Salfi- 
fix, yadjoutant fi vous voulez le jus 
de Gigot & la Moëfle de Bœuf. 

On pare les Pottages auec de ces 
Cardes toutes aflaifonnées. 

Quelques-uns les mettent boüillir 
dans le Pot à la Viande ,:mais elles ne 
font fi delicates que quand elles cui- 
fent dans l'Eaufeule, je croisque c’eft 
à caufe du Sel qui les racornit, & fi 
elles gaftent & noirciflent le boüil- 
Jon ; dans le milieu de la Plante, il s’y 
trouve des Cardons ou Montans qui 
ont un petit Artichaud au bout, lef- 
quels font fort excellens à manger 
cruds à la Poivrade ,; accommodez 
comme ceux de Laïctuës. 

Les Cardons d’Efpagne s’appreftent 
comme ceux de nos Artichauds, mais 
ils ne font Hi blancs ny fi delicats, 
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Des Afperges. 
GA PARENT V: 


Y Es meilleures fc mangent dans la 
À fin du mois d'Avril, quand elles 
font en laforce de leur Seve; car ceux 
qui les mangent plus jeunes , lors 
u’elles ne font encores que rouges, 
c'eft pluftoft, par friandife que pour 
leur bon gouft ; auparavant que de les 
mettre cuire il faut ratifler le Blanc 
pour enofter une peau dure qui y eft, 
& les jetter-dans l’Eau fraifche à me- 
fure, puis les lier par bottes & les ro- 
nerdemefine longueur pour la pro- 
preté scelafaic; onlesmettraun peu 
amortir dans l'Eau boüillante ; d’où 
on les retirera & on les efgouttera 
bien ; les enfermant chaudes dans 
un linge blanc en plufeurs dou- 
bles pour leur faire jetter toute leur 
Eau; & apreson les poudrera de Sel 
menu fi vous n'y en ayez misen cui- 
fant 


DE LA C'AMiP AN ES 137" 
fañt pour leur en faire mieux prendre 
legouft, maisil ya perte du Sel; cela 
eftant fait vous les mettrezdäs la fauce 
ordinaire des Entremets, les y laiffant 
un-peu mittonner auparavant que de 
les dreffer dans un plat, mettant les 
‘bouts verts en dedans. 

On les fricafle aufli , les rompant 
‘toutes cruës de la longueur d’un tra- 
vers de doigt , commençant par le 
bouton , & rompant tojours tant 
que l’on lestrouvera tendres ; où bien 
on les couppe par petites billes , pour 
les defguifer en forme de poids vers 
au tems qu'ils fontencore trop chers; 
puis on les fricafle avecde l'Eau , du 
Lard, de la Grailfe, de la Moëfle , où 
du Bœure, les fallant & efpiçant à 
difcretion; yadjoutant auffi {ur la fin 
de la cuiflon'; la Crefme douce fi l’on 
veut y faire une fauccefpoiffe. 

Les fucilles depoids verts hachées 
y donnent un gouft qui eft fort 
femblable à celuy des poids ten- 
dres. 


M 
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On en met aufli à l'Eftuvée entre 
deux plats avec les aflaifonnemens 
cy-deffus & du bon boüillon du Pot; 
fi Pon veuton y adjoûtera des pommes 
de Laictuës pour les augmenter, & 
enadoucir la plus grande force. 

De toutes ces fortes d’Afperges on 
en couvre les Pottages & Pots pou- 
ris. 

Eftantentieres & parboüillies, vous 
en mettrez en Sallades à l'Huile & 
au Vinaigre. 


—— 
———— 


De la Chicorec. 
CHAPITRE XXV, 
É: ne fe mange guereque blan- 


che, & fe met au Pottageavecles 
autres Herbes ; pour: la preparer on la 
fait parboüillir, & apres l’avoirtirée 
de l'Eau & efgouttée on laffaifonne 
comme les autres Entremets , puis de 
fes Plantes entieres on en couvre les 
Potages , ou on les fert à part. 
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Elle eft auffi mife à l’'Huile & au 

Vinaigre pour Les Sallades cuittes; En 

Sallades cruës l'Huile & le Vinaigre, 
ou bien le Sucre. 
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De la Chicorée Sanvage. 
CHAPITRE XXVI 


À Fueille cftant encore tendre ,on 

la couppe affez menuë , &:on ka 
met tremper dans l'Eau fraifche pour 
en ofter l’amertume, puis eftant bien 
fecoüée on la mange en Sallades à 
l'Huile, ouau Sucre. 

Sa racineeftant ratiflée il la faudra 
auffi jetter dans l'Eau fraifche pour y 
tremper quelque efpace de tems, puis 
on la faiét parboüillir, &on luy Fi 
ne la mefme Sauce des autres Entre- 
mets. 

La Chicorée Sauvage à Fleur bin 
che eft beaucoup plus delicate que cel. 
le à Fleur bleuc, & ne veut tremper 
que peu pour perdre toute fonamer= 
tume, M ij 
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DA Porreau. 
CHAPITRE XXVII. 


Preslés avoir couppez par tron- 

çons de la longueur de quatre 
doigts, & avoir ofté le plus vert des 
fucilles | on les mettra cuire avec la 
Viande ; quelques-uns les font blan< 
chir où parboiillir auparavant que 
de les mettreau Pot, pour leur ofter 
la plus grande force ; quelques autres 
les paflent par la Poëfle , ainfi quej'ay 
dit les Laiétuës pour les rouffir un 
peu & leur donner le gouft de la frit- 
ture, puis les mettent achever de cuire 
dans le boüillon. 

On les mangeaufliau Lait, ou à 
la Purée, la fucille verte du Porreau 
eft le vray gouft des Navets ainf que 
j'ay dit cy: deuant. 


Sécé 
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Du (erfneil. 
CHAPITRE XXVIII. 


Our manger de bon Cerfueil, il 

faut en femer tous les mois, afin 
qu’il foit plus delicat, il fe met: dans 
toutes fortes de Sallades d'herbes 
cruës tant à] Huile qu’au Sucre, 


———— 


Du Cerfueil d'Efpagne, Perfil de Ma- 
cedoine, Sceleri on Apis. 


CHAPEDRE RES 


Es Herbes ne font mangées 

qu'au renouveau dans leur gran= 
detendreffe , dont la premiere eft par- 
faicemert bonneàhacher dans les Sal. 
lades ; lesautres veulent cftre eftouf- 
fées fousle fumier, ce que l’on peut 
faire auffi à la premiere, & font man- 
gées cruës à l'huile, ou au Sucre; le 
Scelerièun montant que l’on mange 
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à la poivrade comme le Cardon ; mais 
il faut lier la plante comme on ET la 
Chicorée pourle faire blanchir. 


Des menés herbes de toutes fortes pour 
les: Sallades. 


CHAPITRE" XXX: 
: et Eftragon, laPercepiere, les Cref- 


fons, la Trippe-madame, la Cor- 
ne de Cerf, l'herbe à l’ Euefque, ou 
doucettes ,.la Pimpinelle ; & milles 
autres, tant fleurs qu'herbes fervent 
à compofer les petites Sallades à l’hui- 
leou au Sucre, qui tant plus agrea- 
bles elles font que plus dé diverftez 
il y a : la Pimpinellefertauffi à mettre 
dans le Verre pour tremper le Vin, & 
Iuy donner fon gouft & odeur. 
Le Bourgeon de Sureau mis dans la 
Sallade lâche le ventre, 
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De l'Oxzeille. 
CHAPITRE XXXI. 


Outes fortes d’Ozeilles font b6- 

nes pour les Pottages, on les met 
auffi dans les farces de toutes fortes 
pour leur donner l'acidité , & leurre- 
lever legouft; on en fait auffi de la 
Sauce verte , & fe cuit entre deux 
plats;ainfique j'enfeigneray,cy-apres, 
quand je parleray des œufs, elle fe met 
particulierement dans.tous les.Pota- 
ges de fanté: 


Du Pourpier. 
CHAPITRE LXXIT 


N en doit femer tous les mois 

* pour en avoir toüjours de ten- 

dre à mettre dans les Sallades, ilentre 
aufli dans les farces & dans les Pota- 
ges , mais en-petite quantité, à caufe 
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de fa trop grandeacidité qui ne paroiff 
pastant quandileft mangé feul qu'en 
compofñtiô; on leconfit aufli au Sel & 
Vinaigre pour les Sallades'd'Hywver, 
&-pour la purée, 


Des E fpinards. 
CHAPITRE XXXII. 


Es plus delicats fe cucillent avant 

UV Hyver , & font excellens dans 
la patiflerie ainfi que j’ay dit; on en 
couppe continüellement pendant tout 
l'Hyver pour en manger hachez à l'or- 
dinaire;& pour les preparer, il faut les 
bien éplucher , laver, parboüillir , ef- 
goutter , épreindre, & hacker fi l'on 
veut; puis les-empotter , y adjouftant 
une fixiéme partic d'Ozeille pour leur 
relever le souft , au deffaut de laquelle 
vous y mettrez.du Verjus, & force 
bon bœurc les falant & efpiçant fe- 
lon:voftre gouft ; fi vous y aymez les 
Raïfins {ecs ; de Damas, Mufcats, 
communs, 
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communs , ou de Corinthe, ils yfonc 
trefbons , & foyez foigneux de les 
mettre cuire fur un petit feu & les 
retourner fouvent de crainte qu’ils ne 
bruflent; fi vous voulez mefnager le 
bœure à caufequ’ils en confomment 
beaucoup , mettez-y de la premiere 
purée des Pois blancs, elle y eft fort 
bonne; le Pain frit fe fert picqué. dans 
lesEfpinards, & on poudre le bord des 
plats de Pain rapé. 


Dela Bette-(arde. 
CHAPITRE XXXI V. 


Lie eft bonne dans les Pottages 

gras & maigres , mais il faut qu’il 
y en ait fort peu , & qu’elle foit jeune 
& bien tendre ; Sa fucille entre dans 
toutes les fortes de farces d'Herbes,& 
en quantité, faifant le principal corps, 
fes Cardes fe preparent, cuifent, & 
affaifonnent , ainfi que celles d’Arti. 
chaux ; Vous noterez que quand 

N 
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‘vous Cucillirez des Cardes, qu’il ne 
les faut pascouper, car vous ruine- 
tiezla plante; mais bien les arracher, 
en les tirant ün peu de cofté, pour en 
rompre lesnerfs avec plus defacilité. 


— 


Des Poss de toutes efpeces. 
CHAPITRE XXXV. 
LS font jeunes & plus excel- 


lens font-ils, les premiers qui fe 
mangent dans le Printems font avec 
la Coffe; pour les apprefter, il les faut 
mettre en Eftuvée dans un pot, avec 
peu d'Eau, lebœure, graifle ou lard, 
le Sel & peu d’Efpices felon le gout 
d'un chacun; ceux qui fuivent font 
les efcoflez, & fe mettent à l’Eftuvée 
comme les precedens ; on les fricaffe 
aufMi faifant rouflir le bœure, lard, ou 
graifle, puis on les jette dedans avec 
un peu d'Eau pour lesfaire cuire, & 
on les aflaifonne de Sel & Efpices, 
avec quelque peu de Perfil & Cibou- 
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Îcttes hachezenfemblebien menu! fi 
vous y voulez mettre deux brins de 
Thim.& Marjolaine pour ‘leur en 
faire prendrele souftfeulement ; fru- 
dra les lierde fil pour lesen,retireren- 
ticresayant que veusles drefliez dans 
le plat; Pour-efpoiffir la Sauce! la 
Crefme douce y fait merveille, mais 
ilne la faut, mettre que fur la fin de Ia 
cuiflon: 

Quandils font plusgross on lesmet 
en cftuvéc dans un-potavec le bœure 
ou lard, Sel & efpices quelques-uns y 
mettent des Laïétuës pommées pour 
l'augmentation ; fi l’on veut on les 
fricafle aufli. 

Les Anpglois les font cuireayeclEaw 
& le Sel puis les tirent dans un plac 
ou terrine qu'ils couvrent d’un au- 
tre, & les -égouttent promptement.; 
apres ils .y mettent. du Bœure -frais 
fans fondre ; avec.fort peu d’efpices, 
retournant, mouyant, & fecoüant les 
plats pour les embœurer par tout; 
oclafait , als les fervent dansle mefme 
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plat fans les chauffer davantage. 

Pour difcerner les bonsPois ten- 
‘dres d’avec les durs , il ne faut pas 
qu’ils foient ronds , mais longs & 
poinétus vers leur petite queuë; que 
les deux moitices ne fe feparent point 
en. les efcachant entre les doigts , 8 
qu'ils foient pleins dejus; il n’impor- 
te pas pout la grofleur ; car tels {ont 
petits, qui ne laïflent pas pourtant 
d’eftre durs & mal conditionnez,com- 
meont les Poisgris & Chiches. 

Des Pois fans Parchemin, ilyen a 
deplufeurs fortes, dont les meilleurs 
& les plus tendres font ceux de Hol- 
lande, qui ont les coffes larges, lon- 
gués, & crochuës ; apres leur avoir 
ofté les filets dela Coffe, vous les fe- 
rez un peu éverdumer ou blanchir 
avant queide les mettre en Eftuvée 
pour æn ofter la plus grande force; 
puis les ferez cuire à mefme Sauce 
dés Poïs nouveaux. 

Les Chiches fans parchemin font 
cxcellens ‘auf, mais ils ont le gouft 
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trop fort ou relevé. 

Quand les Pois vers fe trouveront 
durs, il les faudra cuire & les pañler 
ainfi que lesjaunes, pouren ofter les 
efcaloppes , puis les ‘affaifonner & fri- 
caffer ainfi que les autres entiers. 

Les Pois fecs, Faunes & Verts: 
ne font pas tous bons à faire Purée, 
car ceux quiont efté élevez en Terre 
forte, ne cuifent pas ordinairement 
bien, ou au moins ils font difficiles à 
l'Eau dans laquelle onles met cuire; 
‘car aucuns veulent celle de Riviere. 
autres de Puits, Fontaine, Cifterne, 
ou Marc ; c'eft pourquoy , vous en 
ferez l’eflay auparavant que d’enache- 

‘ ter voftre provifion, pour plus grande 
feureté; & en.cas que vous en ayez 
qui ne cuifent point, ilsne laifferont 
pas d’eftre bons à femer dans les Sa: 
blons , & en pourront rapporter de 
tres excellens; Les plus beaux & plus 
gros qui e véndent ordinairement à 
Paris viennent des environs de Ga- 
lardon : Quand vous les aurez éplus 
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chez, vous les laverez dans l'Eau tic: 
de, puis les mettrez dans d'autre Eau 
pluschaude’pour les faire revenir où 
r'enfler; auparavant quede les enpo= 
ter &c faire cuire; quand ils commen- 
cerontsdserever ; pour quitter leurs 
écalopes ; vous encirerez la premiere 
Purée, qui eft la plus excellente; puis 
vous les remplirez d'Eau bouillante 
pouren tirer la feconde Purée, & les 
faire écaloper ; apres quoy vous en 
pañferez une partie pour faire le Potta- 
ge duvcommun quand ils feront fuf- 
flamment cuits ; fi! vous en voulez: 
fricaflerde bons; iln’en faut tirer au 
cune purée, mefme les paffer pour fri- 
cafler ; afin d’ofter les écalopes , & 
qu'ils foient plus delicats. 

Quand vous en fricafferez 3 il fau = 
dra faire rouffir de l’Oignon haché; 
où de la: Ciboulle, dans de la graiffe de 
Bœuf, du Lard, Saindoux, où Bœu- 
re puis verfcr vos Pois dans la rocfle, 
les.affaifonner de Sel ,:( ff vous n’en 
ayez mis en cuifant,) les efpicer & y 
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mettre deux brins de Thim , Marjo- 
laine , ou autres herbes fines, &-fur 
la fin de la cuiffon un peu deVinaigre 
pour y donner la pointe: 

Qelques-uns-au lieu de les fricaffer 
les mangent à la SAtprenée les met- 
tant dansun plat fur un Rechaud de 
Feu, avec du Bœure, du Lard ,,ow 
dela moefle de Bœuf, & les affaifon= 
nent comme les fricafféz,. 

Pour faire une bonne purée, il faut 
prendre de la premiere, & y mettre 
cuire de lPOzcille & autres herbes à 
pottages, des Racines de Perfil, des 
Raiponces, des Caprés, & du Pour- 
pier ou Concombre falé: 

Et our apprefter des Pois à l’Efchi- 
gnéc de P orc, ou autre chair falléc, 
il faut les cuire fais en tirer aucune 
Purés; & apres qu'ils féront écalopez Zj 
au lieu deles remplir d'Eau chaude à 
l'ordinaire, il faut prendre du gras du 
Pot, où cuit voftre Salé, & ne les faire 
achever de cuire qu'en mitonant fur 
un petit fcu qui chauffe par deffous, 
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en remuant & retournant fouvent de 
crainte qu'ils ne s’attachent au Pot 
& ne bruflent ; vous mettrez aufli 
quelques herbes fines dans le pot au 
Salé pour en donner le gouftaux Pois; 
& quand vous drefferez le Salé dans 
le Plat, vous prendrez du plus clair 
de vos Pois pour mettre par deflus; 
fi vous voulez les parer avec le Pain 
frit , il y conviendra bien. 


a —— 


Des Lentilles. 
CHAPITRE XXXVI. 


Lles font fort facr.*sà cuire, & fe 

peuvent manger frivaflées & à la 
Saugrenée , ainfique les Pois, onen 
met auffi dans le Pottage à la chair, 
dans celuy au bœure ou à l’huile. 
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Des Feves. 
CHAPITRE RMXXVER 


La plus grande nouveauté des 
À Feves on les apprefte fans les 
fraifer , ( c’eftà dire fans leur ofter la 
robe ou l’écalope) & on les fricafle 
comme les Poistendres,aveclebæu- 
re rouff, le Sel, l’efpice, & un peu 
d'Eau pour les faire cuire ; la Sarriette 
verte cftune herbe fine qui convient 
merveillement bien aux Féves, & fans 
laquelle elle ne peut eftre bien.affai- 
fonnée ; les tranches de Lard, & la 
Crefme douce , les rendent encore 
bien plus friandes. 

Quand elles font plus groffes , on 
les fraife, & on y met des Laidtuës cô- 
me aux Pois, & du Pourpicr auffi, 
fans obmettre la Sarriette. 

Encores plus groffes preftes à jaunir, 
on les fraife, & on les fait cuire en eftu- 
véc ayecl'Eau, le Bœure, Efpice & 
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Sarrictte ; puis on les paffe par la Paf- 
foire, & on les fricaffe dans le Bœure 
roux ; les jours gras on‘éoupe du Lard 
par petitesbilles ,.& onle cuit dans la 
Pocfle avec un peu d'Eau, auparavant 
que d’y mettre la Pafte de Féves; Pour 
le commun dulogis, on neles fraife 
point, les mettant fimplement en eftu- 
vée comme defflus. 

Quand elles font.feches on les fait 
cuire, & on y met de la poudre de 
fueille de Sarriettequel'on aura cueil. 
lie & fechée en failon lors qu'elle eft 
en fleur, 

Dans le dernier traitté du lardinier 
François enla 2. Scétion, j'ay enfei- 
gné à fecher, conferver & apprefter 
des Féves vertes , je vous y renvoyc. 

Les Italiensmangent les Feves tou- 
tes cruës à la nouveauté quand les 
gouffes font encores tendres, ainfi 
que nous faifons les Raves , qui cft 
avec le Sel tout feul. 
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Des Feves Rottes. 
CHAPITRE :XXXVIHII. 


Lles femangent en maricots à [a 
nouveauté , c'eft à dircavec la 
Coffe; ficelles ont des filets aux join= 
tures des deux parchemins, onles ti- 
re; parapres on les fait parboüllir , & 
on:les fricafle & aflaifonne de tout 
comme les Pois fans cofle , & auf: 
là Crefme pour efpoiflir la Sauce. 
Quand'elles font feches on les fait 
cuire-avec fort peu d'Eau , puis on 
fait rouflir del’Oignon , & on les fri= 
caffe & affaifonne aufli comme les 
Pois, leur donnant la pointe de Vi- 
naîgre; EnPottages maigres, elles peu- 
vent auffi eftre fervies fut les bonnes 
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Du Ris. 
CHAPITRE XXXIX. 
Le Ris cftant épluché , il le faut 


laver dans l'Eau ticde, le mettre 
tremper ; revenir {ur les Cendres 
chaudes, avec peu d'Eau, afin qu'il 
renflc plus promptement, le retour- 
nant fouvent a vec la cucillere ; quand 
il eft crevé & bien revenu il le faut 
cuire ; fi c'eft pour le Pottage à la 
viande il y faut mettre du plus gras 
boüillon , &toüjours peu à peu, afin 
qu'ilcuife pluftoft ; aux Villagesils y 
mettent du Saffran pour luy donner la 
couleur & legouft qu’ils y ontaccou- 
fumé de toute ancienneté quoy que 
mauvais ; & fi c’eft pour les jours 
maigres au lieu de boüillon gras, vous 
y mettrez du Lait, le mettant peu à 
peu, de tems emtems , iufques à ce 
qu'il foit cuit; & quand vous le fer- 
virez , vous le poudrerez de Sucre. 
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11 fe fait des pots de Terre doubles 
qui prefervent le Ris de fe brufler & 
attacher au pot, à caufe de l'Eau qui 
cft entre les deux pots ;:c’eft une tres- 
grande commodité , & qui releve 
beaucoup du foin de retoürner fi fou- 
ventqu'il eftneccflaire , quand lepot 
cft fimple ; parceque le Ris eftextré- 
mement fujet à s'attacher au por &à 
brufler. 


De l'Orge monde. 
CHAPITRE XL. 
1:° prepare ainfique le ris, tant 


pour les jours gras que les maigres; 
& on entire un laiét ou boüillon que 
les Medecins ordonnent à ceux quien 
ont de befoin. 
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Des Pommes. 
CEHABITREL ET 


Es Pommes.!fe cuifent entieres 
devant le feu ayant cerné la Tefte 
&le Trognon,en leur mettant dans 
Jestrou de chacune un morceau de 
bœure frais que vous roulerez dans le 
Sucre en poudre ; fi l’on ne leur ofte 
Ja tefte, il faut les picqueren plufieurs 
endroits avec la pointe du: coufteau, 
à caufe des vents qui feroient crever 
la peau &perdroïent la meilleure par- 
tie de fa moefle ÿ On en.coupe par 
moitiées, & l’on cerne un peu de la 
peau tout autour , puis on les met 
roftir fur les charbons ;.& pour les 
fervir on oftetoute la peau quiquitte 
Ja Pomme comme un petit bonnet, 
puis onles Sucre. 

L'on en met cuire fous la cloche 
leur oftant la tefte & le trognon, en 
rempliflant le trou de Sucre en pou- 
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dre, & fort peu de Canelle; lonleur 
coupe la peau en croix jufques prés 
de la queuë; afin que quand on les fert 
on puifle ouvrir facilement cettepcau 
jufques au bas de la Pomme fans la 
deftacher. 

Onen fait boüillir dans un pot de 
Terre, avec le Bœure, le Sel, & la 
Canelle, les y mettant cuire, ou en- 
tieres , ou pelées , ou par tranches. 

Onen fricaffe aufli auBœure, les tri- 
chant par roclles affez efpoifles , & 
oftant letrognon , puis en les fervant 
on les poudre de Sel ou de Sucre. 

Par tranches , on les plonge dans 
dela Pafte à Beignets bien claire,com- 
pofée ainfi que je vous enfeigneray 
dans l’article des œufs cy-apres, puis 
on les frit dans le Bœureou Saindoux, 
& on les Sucre en les tirant de la 
Poele, fivous voulez les arroufer.de 
quelques gouttes de bonne Eau de ro- 
fe, ou autre Eau de Senteur, vousles 
rendrez fort agreables; les Pommes 
de Bretagne ou de Chaftaigner font 
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les meilleures pour faire des Beignets. 

L'on en cuit aufli au Four dans des 
terrines, & on en fait des Paftez & 
Tartinages. 

Pour les Compoftes de toutes fortes 
d’inventions , noftre Jardinier Fran- 
çois vous les enfeignera en la cinquié- 
me Section de fon troifiéme traitté, 
comme aufli celles de toutes les autres 
fortes de fruiéts. 


Des Poires. 
CHAPITRE. °XLIT. 


Lles fe cuifent ordinairement 

EL fous les Cendres chaudes , leur 
ayant oftéles queuës, qui en bruflant 
_enfumeroient les Poires ; quand vous 
jugerez qu’elles feront cuittes vous 
les déterrerez, & les ferez un peu ro- 
{tir furles charbons , tant pour en lex 
er la peau avec plus de facilité que 
pour leur dôner la couleur & le gouft; 
vous Les poudrerez de Sucreen les fer- 
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On en fait auffi roftir fur les char- 
bons, &l'onen cuit des Chaudron: 
nées enticresaveclie Cidreou le Vin, 
y mettant un peu de Canelle & de Gi- 
rofle, puis le Sucre fi l'on veut. 

Les meilleures à cuire & à roftir 
(que l’on appelle Poires de Cuifine,) 
font celles de petit Certeau, & de franc 
Real ,autrement dites de Femelle, ou 
de noftre Dame; le Dagobert, Chef de 
Galon , Licquet , & Ratot fuivent 
apres. 

Vous notterezque toutes Poires qui 
font à coufteau(c’eft à dire qui fc man- 
gent cruës,.) font tres-cxcellentes 
cuittes; & furpaflent mefme celles de 
Cuifine. ; 


————— 


Des Pefches © Pavies de toutes 
& Jertes. 


CHAPITRE XLIII. 
OS les cuit fous la Cendre, & 


les fait griller fur les charbons, 
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puis onles dépoüills, & onles Sucre, 


Des Noix. 
CHAPITRE: ;XL.I V- 


Vañd ellés font encore jeunes, 
& que Ie Cerneat cft formé de- 
dans, vous les ferez cerner ayec un 
couftéau de Laton de crainte que le 
Fer ne les noircifle, & les jetterez-à 
mefure dans l’Eau fraifche , lesylaife 
fant jufques ce que lon les veule 
manger ;en lestirant de l'Eau, vous 
les poudrerez de Sel menu, & les're- 
tournerez plufieurs fois ; les plus de- 
licats les veulent tous épluchez, & y 
fonrmettrele Sucre en poudre, avec 
quelques gouttes d'Eau rofe. 
Quand clles font pins PASS & 
qu'elles commencent-à quitter d’elle- 
mefme leurefcailletverte, on des caf. 
{era, épluchera & affaifonnera comme 
les Cérncaux. 
Pourles Noix feitlies , fr Pon veut 
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on les pelera avec l'Eau chaude, pour 
les manger au Sel ou au Sucre ,ainfi 
que les Noix vertes. 

Des Noix feches fetire l'huile, de fa: 
quelleen quelques Contrées on fe ferr 
dans les Pottages & dans les Sallades. 

Outre cettehuile & celle d'Olives 
qui eft la plus excellente pour les Sale 
lades, & frittures ; ils’en fait detres- 
bonnes avec des Faines, qui font des 
petites Chaftaignes, lefquellesfoncles 
graines & fruits des Heftresou Fou- 
ftcaux ; j'émparlecommefçavant, cax 
j'en ay plufieurs fois mangé. 


Des Amandes: 
CHAPITRIE: ‘XL V: 


Es vertes feront caflécs & pelées, 
pour les fervir! avecle Sucre & 
PEau rofe; Quand aux:feiches, il les 
fiut efchauder, & à mefure que Fon 
les pele les jetter dans l'Eau fraifche, 
puis-on les {rt aflaifonriées comme 
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les precedentes ; on les fricaffe auffi 
dans l'huile d’Olives, ou dans le Si- 
rop de Sucre, d’où on lestire, & on 
les dreffe fur l’affiette, elles s’y entre- 
tiennent en rocher ou motte, 

L'huile d’Amandes douces tirée fans 
feu eft tres-excellente en Sallades, & 
à beaucoup d’autres necefitez de In 
vie. 

Les Amandes Groflieres , tant 
vertes que feches, fe fervent fur les 
meilleures Tables , fans eftre éplu- 
chées , mais ainfi que l’on les cucille 
à l’Arbre. 


———…—…—…_—« 


Des M arons € Chaffaignes. 
CHAPITRE XLVI. 


N les fait boüillir däs PE au & le 
Sel,puis on les fert chaudes däs 
une ferviette pliée ; on les roftit fur la 
flambe däs une Poefle percée à grands 
trous , les ayant fenduës par le germe 
à caufe qu'ils creveroient ou pette- 
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roient à la chaleur ; pour les cuire fous 
la cendre chaude, ilfuffit de les enf- 
leravec du gros fil ainfi que des grains 
de Chappelet, car fionles fendoit, ils 
fe falliroient dans la cendre ; quand 
vous jugerez qu'ils feront cuits, vous 
les déterrerez, & les mettrez fur le 
brafier ardent pour achever de cuire 
ceux qui ne le feront pasaflez, & pour 
leur dôner couleur de rofty, afin qu'ils 
s'écalopent plus facilement; par apres 
vous les mettrez fur Paffiette, &ap- 
puyrez deffus avec une autre afiette, 
pour les applatir & entr’ouvrir, puis 
vous les arrouferez de jus d'Oren- 
ge (qui eft leur vraye Sauce) & les 
poudrerez de Sucre; au defaut de jus 
d'Orenge, celuy de Citron, l’Hypo- 
cras ,ouautre Vin precieux , l'Eau de 
fleurs, d’Orenges, ou derofes, l’effen- 
ce de Canelle, de Girofle, Fenoûil & 
Anis,le Mufc & l’Ambre font tous 
ingrediens raviflans pour ameliorer 
les Marons , & beancoup d’autres 
bons fruiéts cuits & cruds, 
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Des Neffes & autres fruittsmols. 
CHAPITRE XLVII 


Stant molles onles mange cruës, 

ou cuites, lesayant miles devant 
le feu comme les Pommes ; ou fricaf- 
fées dans le Vin & le Sucre, puis pou: 
drées de force Sucre; on leur ofte les 
cinq aifles & le bouton de la queuë 
auparavant que de les mettre dans iâ 
Pocfle, 

Siles Nefles tarderttrop à mollir, 
il les faut rouler affez rudement, où 
lès blufter dans quelque nappe, puis 
les remettreen Mijol, cela les hafterg 
de beaucoup. 

Les Cormes , Alizes , Afcrolles, 
Poires de gros Mefnil,& autres fruits 
qui ne fe mangent que mols, s’aflaii 
fennent comme les Neffles, 
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D'ESCOEFES: 


CHAPITRE: XL'VTIE; 
Q Voy qu'il eut efté convenable 


de mettre cét article cy en fon 
lieu , qui eft au commencement du 
troifiéfme Livre, comme cftant l’ori: 
gine dés Volailles; nceantmoins à l’oc2 
cafion que ce fecond n'eut pasefté f 
ample que les deux autrés:qui lenfér- 
ment, d’autantque j'aÿ pluftoftmani 
qué dé matiére que de bonne volonté; 
Jay creu qu'il n’eftoit point hors dé 
propos de le placer icy, en fuitte dés 
Racines & fruicts; & y joindré auffi 
Je lait, à la confideration dés pauvres 
Capucins à qui ce Livre eft offert, 
quoy qu'il yait pluficurs'excez dé de- 
licatelle & mignardifes, dontils n’ont 
ny le moyen, ny la volonté de fe fervir; 
ils y pourront prendtete qui leur fera 
propre, & laïfféront 1e furplus pour 
les riches voluptucux, 
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Nous dirons en premier lieu , que 
our conferver long tems l’œuf dans 
a bonté, & qu’il paroifle frais avecle 
laiét dedans (encore qu’il y ait des-ja 
Lise jours qu’il foit pandu ;)il 
audra au pluftoft qu'il fera forty de la 
Poulle, le mettre dans l'Eau fraifche, 
& qu'il y trempe par deflus, nel'en 
retirant qu'alors que l’on le voudra 
manger; c efk une experience tres-fa- 
cile à faire, & qui eft bienapprouvée; 
la raifoneft, qu’eftant dans l'Eau ce 
lus fubtil lait ne peut évaporer ; & 
Fœuf fe conferve toüjours fi plein, 
que par la petitefle du cercle que l’on 
voit au gros bout en le mirant au So- 
leil ou à la Chandelle , l’on le croit 
toüjours. frais quoy qu'il foit vieil 
pondu ; fi vous le gardez long-tems 
1l fera bon de changer par fois d'Eau 
de craintequ'elle ne s’empuantifle, 
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Oeufs a la Cocque. 
CHAPITRE XLIX. 


CRE a fa maniere pourcuire 
l'œuf à la cocque ; l’un le met 
dans le Poeflon fur le feu vec del’Eau 
froide, & aufli-toft qu’elle:a jetté fon 
prémier boüillon il Le retire; l'autre 
veut que l'Eau boüille-avantque d’y 
mettre l'œuf, puis il compte iufques 
au nombre de deux cent prononcez 
diftinétement , & apres il tire l’œuf 
hors del’Eau; ces deux manieres ne 
font fi certaines que celles-cy qui eft 
beaucoup meilleure , à caufe qu’elle 
cuit l'œuf égallement jufques au mi- 
lieu, au lieu que les autres deux pre- 
micres ne font que faifir le blanc de 
l'œuf; & le moyeu n'eft pas fouvent 
échauffé ; jediray done, que la plus 
certaine façon de leibien cuire, & la 
plus aifée à pratiquer , eft de mettre 
fur le feu deux pintes d'Eau dans'un 
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Pocflon, & quand elle commencera 
à vouloir jeter fon premier boüillon 
y mettre les œufs,en mefmetems ofter 
le Pocflon de deflus le feu, & le pofer 
à Terre proche des Chencets ; quand 
l'Eau fera affez refroidie pour pou- 
voiritirer les œufs de dedans avec la 
main fans Ÿous incommoder , ils {e- 
ront en leur parfaite cuiflon. 

On en cuit aufli fur les cendres 
chaudes , maisil faut un peu cafler le 
gros bout de crainte que l’œuf ne pet- 
te & fe perde; ou bien quand il com- 
mencera à s'efchauffer , mettre une 
goutte ou deux d'Eau fur le bout. 

Faute deFeu, on les pourroit faire 
cuiredans de la chaux vive , enlesen- 
terrant dans du bloc cuit , & jettant 
del’Eau par deflus en quantité fufh- 
fante pour Péchauffer ,; mais on ne 
pourroit juger du peu ou du trop cuit. 

Pour faire durcir des œufs , il n’y a 
qu'à les faire cuire long-tems à petit 
Feu, & les laifler repofer dans leur 
Eau; puis pour ofter la cocquille, les 
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mettre dans l'Eau fraifche, les caffer 
detous coftez , & les écaller prompte- 
ment. 

Si vous voulez teindre des œufs, 
ainfi que l’on fait à Pafques, il faut 
les laver dans dela Lexiveaffez chau- 
de que vous ferez exprés , mettant 
boüillir de la cendre dans de l'Eau, 
avec un peu de gravelée; puis ayant 
bien efluyé les œufs, illes faudra met- 
tre dans un pot ou chaudron plein 
d'Eau jufques à la hauteur des œufs, 
avec du bois de brezil_haché, & de 
la Couperofe verte pour en tirer la 
teinture, puis les faire boüillir aflez 
long-tems , les remuant par fois bien 
doucement crainte de les :caffer ,. & 
pour les teindre également par tout; 
ayant pris affez de couleur , ofter le 
chaudron dedeflus le feu, & les laifer 
entierement refroidir. dans la teinture 
avant que de les retirer, 

Vous en ferez de jaunesavec du Saf- 
fran & ‘de la graine d'Avignon , de 
bleufs avec de l'Inde, de bruns avec 
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de l'efcorce d’Aulne, ou de la Suye, 
ou des cocquilles de noix vertes, & 
ainfides autres couleurs. 

Oncouppedes œufs durs par quar- 
tiers que l’on met fur les Sallades de 
menuës herbes, 

À la Sauce verte , laquelle fe fait 
avec le Bled vert, l'Ozeille & le Perfil 
pilez enfemble, puis on y adjoufte la 
rapure de croufte de Pain pañlée bien 
dcliée par un Tamis avec quelque peu 
de Zinzembre. 

A l'Ozeille cuitte fans Eau entre 
deux plats avec du Bœure feulement, 
& affaifonnée de Sel & d’'Efpices fe- 
lon le gouft d’un chacun ; fi l'on eft 
bien preflé de lapprefter, on la pourra 
fricaffer dans la Poefle. 

À la farce faite d'Ozcille, Poirée, 
jeunes Efpinars, Pourpier , & autres 
bonnes herbes que vous hacherez me- 
nu avecpeu de Ciboulette & Perfil, 
laquelle vous mettrez cuire dans un 
plat fur le rechaut avec bœure, Sel & 
Efpiceries, ou bien la paflerez par la 


+ tes 


PE LA CAMPAGNE. 173 
Poefle avec les affaifonnemés fufditss. 
eftanc cuitte, vous y meflerez des jau- 
nes d'œufs durs bien efmiez ; & pour 
la liaifon, vous ycaflerez un œuf frais: 
entier,ou-plufieurs, felon la quantité; 
puis pour la fervir, vous rangerez vos 
moitiez ou quartiers d'œufs propre 
ment deflus y mettant fi vous voulez: 
les blancs , defquels vous aurez efmié 
ks' jaunes. 

Dans du Bœure roux, :& Oïgnon 
frit on fricaffera des œufs durs tran- 
chez par roclles , puis on y:donnera la 
pointede Vinaigre, lesayantaflaifon- 
nez de Sel & Efpiceries à-difcretions 
fi l’on y veut adjoufter la:/mouftarde, 
ce fera un grand ragouft. 


— 


Oeufs pochez., on au Miroir, 
CHAPITRE ‘L. 


Aütes fondre du Bæœure dans un 
se puis caflez des œufs, &les 
verlez dedans fanscrever les moycux;, 
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mettez fur chaque moyeu trois grains 
de Sel, & rapez deffusdela muicade, 
yadjouftant un petit filet de Verjus, 8 
les cuilez; fi vous voulez les retour- 
nér pour les cuire .par deflus, vous le 
ourrez faire quand ils commence- 
rofit à fe lier; fi-vous voulez aufli, 
vous les broüillerez pour tout mefler 
enfemble. 

Si vous caflez des œufs dansdu jus 
de Gigot, &que vous les laifliezen- 
tiers , ou que vous les broüillez en 
cuifant, y mettant un peu de mufcade, 
c'eft ceque l'on appelle des œufs à la 
huguenotte. 

Dans toutes fortes de bonnes Sau- 
ces , comme d’Afperges , Champi- 
gnons , & autres’, on y cafera des 
œufs, qui ne peuuent eftre que tres 
bons. 

On poche aufli des œufs dans Eau 
boüillante, puis on les retire avec l’ef- 
cumoire, & l’on y fait une Sauce com- 
me cclle des: œufs au miroir , ou à 
l'Oignon frit, & à la mouftarde dé- 
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laÿée avec Vinaigre : Les Medecins 
tiennent que cette maniere de cuire les 
œufs eft la plus faiñe detoutes; mais 
il n’y faut pointde Sauce. 

On les poche aufli au bœure noir 
dans la Pocfle ; y faifant la mefme 
Sauce qu'aux œufs durs tranchez par 
roclles. 

Ees Goinfres prennent la Pacfle du 
feu , la font chauffer, & la bœurent 
un peu, puispochent deffus des œufs 
n'enicaffant quan à la fois ; 8 y font 
une pareille Sauce que la precedente, 
à POignon & à la mouftarde , la nom- 
mant la Sanceltu Diable, rise pro- 
prémot cft barbe à Robe 


Omclette. 
CHAPITRE LI 
no faut avoir une Poefle quineferve 


qu'aux Omelettes, & ne la point 

cfcurer;mais feulement la bien effuyer 

d'un linge blanc avant & apres:que 
P ïii) 
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lon y fera des Omelettes; dans cette 
Poefle faites y fondreun bon morceau 
de bœure frais , -&-le chauffez tant 
qu'ilne peulleplus ou ne face plus de 
bruit; quieft, le vray tems quand il 
commence à rouflir ;. puis, verfer les 
œufs dedans (lefquels auront efté bat- 
tus un long efpace de tems aupara- 
vant, & Salezà-difcretion ) donnerle 
feubien vif, afin que l'O melette pren- 
neunc belle couleur fanseftre par trop 
cuitte, mais qu'en la tirant du feuelle 
foit un peu baveufe; puis la couler 
dans plat furune afliette, ou bien 
laretoürner, ou roufler felon l’appetit 
d'un chacun; ceux quiyaimentle-Vi- 
naigre, & y en répendent un petit filet, 
Le bœure falé , ne fait jamais les 
Omelettes fibelles quele frais, & eft 
fujet à les faireattacher à la Pocfle. 
Dans des œufs battus , vous ÿpour- 
rez mettredulPerfl,.de là Ciboulctte, 
du Thim, dela Marjolaine, des fleurs 
de Sureau, & autres herbes fines felon 
voftre gout. 
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Sivous voulez y mettre duFormage 
fin en petites billes ou tranches, il faut 
que les œnfs foiént verfez, dans-la 
Pocfle; & commencent à-fe lier ; au- 
paravär quede jetterdeflus le:Forma- 
ge, car il s'attacheroit à la Poefle. 
Pourtla faire excellente. & bien de- 
licate ;ilfaut ofter la moitié des blancs 
des œufs, &yadjoufter une:cuciller ée 
de Crefme douce, puis les bien battre 
80 Saller à difcretion, faire l'O melette 
à l'ordinaire la cuifant unpeu plus 
feche, pour la dreffer retournée ; & la 
oudter de Sucre: ; 
L'Omelctte à la Celefktinéfe fait dis 
une petite Pocfle-de la largeur. que 
vous voudrez que foit voftre O melet- 
te, laquelle vons-ferez bien chauffer, 
puis latirerezdedeflusle feu, &verfe. 
réz dedans: uu peu de bonne huille 
d'Olivés ; &apresenavoir arroufé la 
rocfle de tous coftez, reverferez l’huil- 
le quireftera , en cas qu'il yen sait de 
trop; puis-vous coulerez dedans vos 
œufs battus;oùily aura depetits lop- 


178 Les Detrrces 
pins de bon bœurefrais , autant qu’il 
en faudroit pour fricaffer à l'ordinaire 
pareille quantité d'œufs que ceux que 
vous mettrez pour la:Ccleftine ; & 
vousremuërez & tournerez ayeciun 
bafton commevous feriez de la boüil- 
lie y jufques à-ce qu’elle:ccommence à 
lier ou prendre; ce que voyant vous 
la laifferez achever decuire; & quand 
vous jugerezquel’Omelctrefera aflez 
feche , vous la dreflerez retournée; 
il faut qu’elle foitefpoiffe: de ‘deux 
doigtsou environ, car elle: fe couppe 
en parts de Gafteau: i 
Pour l'Omeletteau Éard,illefaudra 
coupper:par petites billes, & le cuire 
dans le Bœureavec un peu d'Eau; & 
quand l'Eau fera toute defechée,.& 
que le Lard commencera-à rouftir, 
vous verferez les œufs battus, &1O- 
meletteeftanticuitte, vous la dreflerez 
unpeu baveufe fans laretourner. 
Au Jambon de Mayence, lebœure 
eftant preft ; & les œnfswerfez dans la 
Poëfle; lorsqu'il commenceront à fe 
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lier , il faudra y jetter des petits mor- 
ceaux de Jambon, & l’ayant dreflée 
y refpandre un jus d’Orenge ou. de 
Citron; & au deffaut, du Vinaigre 
fimpleou rofat, ouà l'ail, ou autre. 

Aux Champignons cuits & bien 
aflaifonnez , vous vous gouvernerez 
comine au Jambon. 


A 


Vn Flan. 
CHAPILRE LET 


Ous cafferez des œufs dans un 

plat, puis les deflayerez avec du 
lai, verfant petit à petit, & mettrez 
dedans de petits morceaux de bœure 
frais, avec un peu de Sel & du Sucre 
en poudre; en apres vous ferez fondre 
du bœure dans un autre plat quifera 
fur le feu, & y verferez cette deftrem- 
pe, latournantavec la cucillere; tant 
qu'ellecommence à fe prendre & lier; 
lors vous cefferez de tourner, & la 
laiflerez achever de cuire; & fur la fin 
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vous donnerez couleurau Flanavecla 
Pacfle du feu , qu’aurez fait rougir; 
lapprochantde plus prés: que vous 
pourrez; fans pourtant ytoucher; & 
en le:fervant,; vous le poudrerez de 
Sucre. 

Pourlerendre-plus excellent , oftez 
quelques blancs des œufs, & y met- 
tez dela Crefme douce, & du Sucre 
mufqué avec fort peu de bonne Ca- 
nelle en poudre. 

Pour lefaire moindre, deftrempez 
y. un peu de Farine de Froment, ou de 
Jaimie de Pain blanc en battant les 
œufs: 


Oeufs Mignons jou à la Portugaife 
CHAPFIRE LIL 
1e faut deflayer des jaunes d'œufs 


avec de bonne Eau rofe , puis les 
paller à travers l’Eftamine pour en 
ofter les. germes , & y mettre force 
Sucre en:poudre , & de l’efcorce de 
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Citron confite , bien battuë dans le 
mortier, mefler bien letoutenfemble, 
puis faire fondre du Sucre & l’efcu- 
mer ; Quand il.commenceraà fe cui. 
re, verfez cette deftrempe dedans, 8 
la cuifez en telle confiftence qu’elle fe 
puiffe eftendre fur le bifcuit avec le 
coufteau fans couler, n’eftant trop li- 
quide ,ny auffi trop dure; les bifcuits 
de Savoye & de Piedmond y fonttres- 
propres, à caufe qu’ils font plus fins 
que les Ordinaires ; vous les enjoli- 
vcrezavec Dragées de Cavelas deMi- 
lan , groffe ou petite, de la nompareil- 
le de Verdun de toutes couleurs, & 
les picquerez de Piftaches cruës, & de 
tranches d’efcorce de Citron. 

Faute de bifcuit, on les drefle fur 
une mie de Pain enrocher. 

Sivous leut voulez donner lacou- 
leur verte, il faut piler des fucilles de 
Poirée bien verte, & en tirer le jus 
pour mefler avec l'Eau rofe en dé- 
layant les œufs , mais vous faudra fal. 
ler d'avantage les verts queles jauness 
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les fleurs d'Orenges confittes ornent 
tandement ces fortes d'œufs ; & fi 

fon les poudre d'un peu de Sucre 
Mufqué ou ambré, c’eft la perfe- 
tion. 


—— 


Nlles. 
CHAPITRE Liv. 
PE me fuis laiffé dire qu’un certain 


Italien nommé le Seigneur Nullio, 
Efcuyer deCuifine d’une gräde Prin- 
cefle , a efté l'inventeur de ce mets, 
dont il portelenom de Nulle; qui fe 
faitavec une deftrempe de jaunes 
d'œufs, Eau de rofe, & Sucre, ac 
commodée comme deflus, avec fort 
peu de Sel; & au lieu de la verfer-dans 
un, Sirop , on la met cuire dans un 
Baflin ou affiette d’Argent fur le feu 
de Charbon, & on la tourne douce- 
ment jufques à ce qu’elle commence 
à fe prendre ; puis on la laifle achever 
decuire en confiftence de boüilliebien 
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efpoifle;, fans pourtant la laifler trop 
durcir; ellefefert toutechaudefurla 
Table, l'ayant poudrée legerement de 
Sucre ambré & mufqué, y picquant 
des tranches d’efcorce de-Citron, ou 
des Piftaches; Vous luy donnerezauf- 
fi la couleur verte avec de la Poirée, 
la falant un peu davantage. 


a — 


Oenfs fileX; 
CHAPITREZLEV. 


X T Ous prendrez du Sucre que fe- 


rez cuire jufques en Sirop allez 
efpois; puis vousaurez unentonnoir 
qui aura cinq petits thuyaux.de la 
roffeur d’un ferret d’éguillette,, dans 
Faui vous mettrez de la ‘deftrempe 
d'œufs mignons qui foit-de telle Iliai- 
fon qu’elle ait peine à couler par les 
trous de l’entonnoir , & qu’elletombe 
dans le Sucre boüüillant , variant & 
tournant l’entonnoir, de peur queles 


filets ne s’attachent en mafle; mais 
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qu'ils-femeflent & lacentles.uns dans 
lesautres; à mefure que voftreenton- 
noir fefera vuidé, vous les retirerez 
de dedans Je Sucre; avec la petite: ef- 
cumoireàconfiture, les drefflant tous 
chauds-en rochérs {ur des afliéttes: 
puis vous les poudrerez de Sucre, & 
les larderez de tranches d’efcorce de 
Citron, Ganclas ouOrengeat & Pifta- 
ches ; vous en ferez auffi d verts avec 
jus de Poirée, où des fucilles de Fe- 
noûil vert; de Violette, avecle Tour- 
nefol ou Sirop Violat, de rouges avec 
le jus de Bettes-raves; & ainfi d’aü- 
tres couleurs. 

Vous ne: ferez aucune difficulté 
d’employertoutes fortes d'œufs, com- 
me d'Oyes , Canes, Poulles d'Inde, 
Faifans ,Perdrix, & autres oyfeaux, 
carils font tous bons à manger mais 
ils font plus fecs que ceux de Poulles 
de Court , & par confequent il y faut 
plus de bœure ou de deftrempe. 


Oeufs 


Oeufs an Verins. 
CHAPITRE" LVT 


L ne faut quedeflayer dés œufs avec 

du Verjus, plus ou moins, felon 
voftre appetit ; les faler ,,& les mettre 
cuirc'en les tournant , comme dela 
boüillie, jufques à ce qu'ils foient 
- cuits. : 


ns 


Des Bergners. 
CHAPITRE LVil. 
Le Pafte à Beignets fe fait avec de 


la Farine de Formage, mol,, du: 

Laict, du Vin blanc, des œufs , & du 
Sel à difcretion ; que l’on deftrempe 
bien enfemble, en confiftence de boüil- 
lie. 

Dans cette Pafte on trempe destran- 
ches de Pommes, puis on Les jette l’u- 
neapres l’autre däs la friture de bœun- 
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re ou de Sain-doux, & on lesretourne 
quand ils ont pes une belle couleur 
jaune ; puis on les tireavec l’efcumoi- 
re pour les égoutter , où onles picque 
d’une brochette de bois , &onles Su- 
cre pour les fervir y ayant degoutté 
un peu de bonne Eau rofe. 

De cette pafte toute feule ; on fait 
des Crefpeaux de la grandeur de la 
Pocfle, en la faifant chauffer, & y met- 
tant un peu de la fritture pour empef- 
cher feulement quela Paftene s’atta- 
che; puis on y verfe dedans de cette 
Paftc , & quand on juge qu'elle eft 
cuitte par deffous, on fecouë la Pocfle 
pour retourner adroitement le Cref- 
peau fans y toucher de la main; püis 
quand'on croit qu'il a pris aflez de 
couleur des deux coftez , on le coule 
hors dela Pocfle pour en recommen- 
cer un-autrc. 

Dans cette mefme Pafte auffi, au lieu 
de Pommes , ‘on trempera des petites 
tranches de Formage fin , que l’on fri- 
ra, êc ce feront des goffres beaucoup 
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plus agreables que celles qui fe font 
dans les goffriers. 

On fait aufli de cette Pafte plus fine 
enoftant la moitié des blancs d'œufs; 
& la tenant plus liquide, dans laquel- 
le on trempera des Champignons 
de toutes fortes, des Artichaux, & 
desautres frittures que j’ay dites & di: 
ray, cyrapres, 

De cette derniere, onen-metfurune 
afliette, & avec un crochet de fer 
(comme celuy du bout du manche 
d'une cucillere à pot ) on tire des pe: 
tits loppins gros comme des Féves; 
que lon: fait tomber dans la friture 
bien chaude , puis on les frit, & ils 
{e bourfoufflent comme des vefces de 
Loup ; quand ils ont affez de couleur 
qui cft Le poinét deleur vraye cuiffons 
on lestire avec l'efcumoire;puiseftant 
efgouttezonles drefle, & onles pou 
dre avec force Sucre, & quelquebon- 
ne Eau de fenteur par deflus. 

On en fait auffi des fritteaux avec 
des. marques femblables à celles dort 


Qi 
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on marque les Moutons ; lefquelles 
on trempe dans la friture chaude, puis 
on les pofe doucement fur cette Pafte, 
afin qu’elles en foient endorécs feule- 
ment par la fuperficie & non plus, 
apres on la trempe dans la frittu- 
re, qui la deftache de la marque, & la 
cuit, lafaifant bouffer, & la rendant 
fort legere ; quand le fritteau a pris 
couleur, on le retire avec une bro- 
chétte de boispour le mieux égoutter: 

Si vous voulez donner À vos:frit- 
teaux des couleurs diverfes , vous le 
pourrezfaire en vous fervant des jus 
que j'ay dits pour teindreles œufs mi: 
gnons, écautres, 

Ces fritteaux fervent à armer plu- 
fieurs Pottages & Courboüillons, 
aufquels ils conviennent fort bien. 

Vous pourrez faire aufli une Pafte 
bien plus imple, fi vous n’avez tout 
à commodité ; en prenant feulement 
des œufs, de la Farine, du Verjus, & 
du Sel; & en cas que voftre Verjus 
futtrop fort, vous y mettriez un peu 
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d'Eau, de laquelle Pafte vous en ferez 
toutes vos frittures fi vous voulez, 
refervéles Beignetsau Sucre, 


ÉXRÉSÉESEÉEARELERME 
DA As Ph 2 de rue 
Et de fon Bœure. 


CHAPITRE LV, 


n’entreprendray pointicy de dif- 
courir des qualitez du.bonlaiét, ny 
fi les Vaches noires le font meilleur 
queles blanchesou rouffes , j'en laifle 
le jugement à Meffieursles Medecins; 
mais je diray feulement qu’ilya plu- 
licurs conditions requifes pour avoir 
de bon laiét ; à fçavoir, qu’il fautque 
les Vaches ne foient ny trop jeunes, 
ny trop vieilles ; qu’elles me foient 
point Sauvages où coureufes’, mais 
paifibles , tant dedans que dehors le 
logis ; qu’ellesne foient point en chaf- 
fe ou amour ;que leur lait ne foit 
fujer à tourner en cuifant, &:qul 
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foit pluftoft jaune que blanc ; qu’elles 
foient en bons pafturages ; $ preferant 
celles des montagnes à celles qui paif- 
fent dans les Vallées ou Marais, d’au- 
tant que le laiétretienttoüjours quel- 
quegouft de la nourriture queprend 
Ja Vache; & en dernier lieu , qu’elles 
ne foient point oubliées à la maifon, 
mais bien. nourries , & proprement 
eftabléecs. 

Quelques-unes font bonnes à lai; 
autresauBeure, &autresau Forma- 
ge; plus ledai rend de Crefme, 8x 
moins lesF ormages cri fontbons;com- 
me aucontraire,; moins il Cr ve & 
meilleurs en font les Fromages. 

Fay toûjours ouy faire grande efti- 
medu lait de Nigeon , qui eft un pe- 
tit Village au: deflous de Paris, pro- 
che les Minirhess ; Pour le Beure; ce: 
luy de. Vanves ; & de toute la monta. 
gne de Meudon, qui par fa bellefci- 
tuation eft regardée fr favorablement 
du Soleil , qu’elle produit quantité de 
bonnes hcybes medecinales ; qui ne 
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fe retrouventen aucun autre endroit à 
plus de cent cinquante lieuës loing, &c 
qui la font nommer par les Simpliftes 
le petit Mont-pellier; les autres Pays 
ont leurbons laictagesaufli, comme à 
Roüen la Crefme de Sottevile, aux 
Paysbasle Bœure Dixmude, & au- 
tres. 

Pour avoir de bon lai&, il y fautap- 
porter de la propreté jufques àl'excez, 
tenant toûjoursles Terrines, Barates, 
& autres vftancilles (tant grandes ou 
petites qu'elles foient; }bien-efchau- 
dées & lavées ; il faut auffi que celles 
qui le gouvernent ayent inclination à 
la propreté, tant fur leurs perfonnes, 
qu'à nettoyer & laver fouvent leur 
laictiere, d’autant que lexlai&t prend 
facilement legouft & odeur dullieu où 
il repofe: 

Il ya tant de petites obfervations 
au furplus de fon gouvernement, en 
l’'Hyver & en Efté;, qu’il me faudroit 
faireunVolumeentier pour les defcri- 
re toutes; je me contenteray feulement 
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de dire; que la Crefme eftant montée, 
clle fera levée & mife dans la barate 
pour yeftre battuë ;.& fi le Bœureeft 
trop long-tems à fe prendre ; il y faut 
mettre du lait tout venant dela Va- 
che avant qu’il foit refroidÿ , ou au 
deffaut quelque piece d'argent appro- 
chant aufli la baratteafez prés du feu 
pour l'efchauffer, maisnon tropauñli, 
car le laiét fe brufleroit, 

Le Bœureceftant fait & bien lavé, 
iceluy que vous voudrez garder pour 
frais fera enveloppé d’un linge blanc, 
& porté dans la Laickerie fraifche- 
ment, 

Celuy que voudrez garder fera fallé 
à linftant fanstarder d'avantage, car 
vous auricz.peine à le remanier, s’il 
cftoit refroidy, & durcy. 

Vous mettrez une livre de gros Sel 
à douze livres de Bœufe; le Selblane 
feroit beaucoup plus propre, à caufe 
qu'il eft nettoyé duLimon qui eft dans 
le Sel noir. 

Sivous voulezfaire du Selblanc, il 

faudra 
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faudra mettre fondre du noir dans 
l'Eau claire; puislephiltrer en trem- 
pant des lizieres de drap dans cette 
Saumure ,. & qu'il en forte un bout 
lequel pendrahorsle vaifleau , il atti- 
rera ( en forme de Pompe) tout juf- 
ques à la dernieregoutte;ou bien vous 
le coulerez dansune chauffe à Hypo- 
cras, ou au moins à travers du papier 
broüillar, pouroftertoutes les ordu- 
res & bouë qui eft dans le Sel, lequel 
par confequent diminuëra beaucoup 
de fon poids. 

Eftant coulé, vous le mettrez dans 
un Chaudron fur le feu où vous le fe- 
rez boüillir tant qu’il revienne en Sel, 
retournant fouvent {ur la fn de crain- 
te qu'il ne s'attache au  Chaudron; 
puis eftantbien fec , vous le mettrez 
dans la chaufle d'Hypocras le long du 
Feu , avec quelque vaifleau deffous 
pour recevoir Îes égoutures; &quäd 
ilne diftilera plus, vous le retirerez de 
la chauffé, pour le ferrer dans des 
boëttes en lieu fec. 


R 


pu 
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Si vous mettez ce Sel tout fortant 
Au Chaudron dans des pots ou creu- 
ets deterre quiayent untrou au bas, 
telsque font ceuxà moufler les pains 
de Sucre, il fe mettra. en pain qui 
eftant proprement fait & bien blanc, 
ef fort honefte à prefenter. 

-Si vous voulez garder voftre Bœure 
fans faler , vous leferez cuire dansun 
Chaudron, & quand la force de fon 
boüillon fera pallée , il s’appaifera &c 
{e clarifiera comme de l'huile , laiffant 
fon efcume deflus ,.& fon Bat-bœure 
au-fonds ; alors vousle defcendrez.du 
feu, & l’efcumerez curieufement pour 
le retirer du Chaudron par cucillerées 
fans broüiller le fonds , qu’il faudra 
mettre à part pour eftre employé dans 
les pottages du commun, & mangé 
le premier. 

Ce bœure affiné ou fondu eft fort 
bon pour les frittures, entremets, pa- 
tifleries & fallades ; les bonnes Mef- 
nageres le doivent eftimer , & enfaire 
provifion, à caufe.qu’il ne femange 
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point fur le Pain , en leur abfence, 
ainfi que l’autre. 

Le Laiét de bœure qui reftera dans la 
Baratteeft bon à faire de la fouppe an 
commun , jettant dedans un Oignon 
fricaflé par tranches , l’ayant fallé à 
difcretion , & le tirant du feu à fon 
premier boüillon ; mangé tout fortant 
de la Baratte:avec de la mie de Pain 
blanc, ileft fort fain & räfraichiffant, 
pourveu qu’il n'ait point trop long- 
tems fejourné à la Laicterie avant que 
d’éftre battu. 

L'on accommode du bœureavec des 
Amandes battuës comme pour leMaf- 
fepan ; puis onles pale avec le bæure 
un peu falé àtraversune Eftamine, & 
on le file dans une Seringue de bois 
faite exprés , laquelle a plufieurs aju- 
ftages au bout pourla diverfité; & au 
Ab de Seringue on met ce bœure 
dans une pafloire , & en le pouffant 
avec la maïn onle force de pañler ,‘& 
fe fileràtravers les trous ; puis on le 
dreffera en rocher fur une affictte, y 

RE 
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mettant des fleurs de Buglofe dans la 
faifon. 

On file aufi du bœure fans Aman- 
des, y mettant un peu de jus d'ail pour 
ceux qui l’aiment, 


Des Formages. 
CHAPITRE LVIlIl. 


Our faire d’excellens Formages, 

il faut non feulement que le Laict 
£oit bon ; mais auffi que la prefure en 
foit bien accommodée ; & pour en 
avoir de bonne, vous ferez tuer un 
Veau qui nait jamais pris aucune 
nourritureque leLai® pur, lequel au- 
ra tetté tout fon faoul deux ou trois 
heures auparavant que le tuer; eftant 
mort, on luy tirera la Caillette de de- 
dans le corps, dans laquelle vous trou- 
verez le Laiét qu’il aura pris , lequel 
fera caillé en grumeaux , que vous 
éplucherez bien, oftant les Poils que 
IQ V eau mavalez , entettant, & laye- 
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rez dans l'Eau fraifche ces grumelons 
à mefure que vous les manierez, 
les pofant fur un linge blanc pour 
les cfluyer un peu ; vous laverez 
bien auffi & raclerez la Caillette, puis 
la retournerez pour y remettre dedans 
cette prefure, que falerez bien; & la 
pendrez en l'air , mettant quelque 
vaiffeau deffous pour recueillir l'Eau 
fallée qui en tombera, laquelle eft fort 
bonne pour faire prendre le lai; vous: 
la laifferez ainfi quelques jours affai- 
fonner auparavant que d’ÿ toucher, 
puis vousen-prendrez ce qui vous fera 
debefoin lors que vous voudrez faire 
cailler du Lait. 

Pour ce faire vous prendrez du Lai 
tout chaud venant de la Vache, le cou- 
Icrez & mettrez dedatñis un peu decet- 
te prefure, que vous aurez bien dé- 
layée dans une cueilleré avec un peu 
du mefmeLai®, puis lemeflerez & re- 
rourncrez quelque tems. 

Le Laict eftant pris, vous tirerezle 
Caillé avec la Coquille à efcremer, 
R iij 
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ou bien la cuciliere du pot ; & le met- 
trez-dans les écliffes ou formes ( d’où 
le Formagea pris fon nom) & luy laif- 
ferez égoutter fon maigre , ou petit 
Lai&, ou Lai clair ; (comme vousle 
voudrez nommer, ) d'où vousle tire- 
teztoftoutard, felon que vous vou- 
drez qu’il foit feruy delicat, ou ferme, 
& le poudrerez de Sucre. 

Si vous en voulez faller pour garder, 
comme ceux du Pont-l’E vefque, An- 
gelots, & autres de laBrie; voftre Laict 
cftant encore chaud , ou s’ileft refroi- 
dy, vous le mettrez.fur la cendre chau- 
de, & jetterez dedans la prefure dé- 
layée ; quandil fera pris vous le dref- 
ferez dans dés formes , ou rondes , ou 
quarrées, ouen cœur, & autres telles 
que vous les voudrez; & quand vos 
Formages ferontbien égouttez, vous 
les fallerezpar deflus, &les laifferez 
repofer , jufques au lendemain , afin 
qu’ils foient bien fermes., puis vous 
les retournerez & les fallerez-encore 
de l’autre cofté , Les laiffant repofer 
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dans l’efcliffe tant qu'ils foient dursz 
apres vous les mettrez fecher à l'air 
dans la Chaziere pour les affermir, 
puis les ferrerez-dans le refervoir , juf- 
ques à ce que vous les vouliez faire 
afiner. 

Icne trouve point de meilleure in= 
vention, ny plus propre pour affiner 
les Formages , que de lestremper dans’ 
l'Eau fallée, les’‘envelopper de fueil- 
les d’ormes ou orties, & les mettre 
dans des boiffeauxou pots de grez, les 
uns fur les autres’, afin qu'ils fecom- 
muniquént leur humidité, fans lesen- 
cerrer en des lieux putrides , comme: 
aucuns font. 

Pour les façonner à la mode de 
Gruiere ,. vous ferez une Aigriere 
avec le Sehqm degouttede la caillet- 
te, & du Eaïét clair quele caillé aur 
rendu ; ou bien avec gros comme une 
noix de preflure , &:troïs pintes de 
Laiétclair; laquelle vous conferverez 
dans un Barillet pendu en dedans de 
la cheminée , que tiendrez l'efpacs 

R üi] 


200 Les Dserices 
d’un mois bié bouchée; lequel Barillet 
vous entretiendrez toüjours plein, le 
gouvernätain fi que vous feriez celuy à 
Vinaigre, (c'eftà dire } ymettantau- 
tant de Lait clair,que vous en tirerez 
d'aigre; & quand vous voudrez faire 
vos Formages , vous mettrez un fceau 
de Laiïét, tout venant dela Vache; [ur 
le Feu dans un Chaudron, le faifanc 
chauffer le plus chaud que vous y 
ourrez durer la main, puis vous le 
defcendrez de deffus le Feu ; & eftant 
repolé, vous y metttez plein une cucil. 
lere à por de ceLaiétaigre;ou àpropor. 
tion , Ce que vous jugerez qu’il en fau- 
dra pour faire prendre la quantité qui 
fera dans le Chaudron; ce que vous 
recognoiftrez par l'experience que 
vous en ferez, puis vous leremuërez 
ou tournerez avec des petits baftons 
comme des verges, jufques à ce qu’il 
foit à demy froid ; eftant caillé un peu 
ferme, vous lemanierez & déromprez 
aveclamain, puisle laifferez repofer 
environ demy quart d'heure, & les 
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morceaux de caillé iront au fonds du 
Chaudron ; apres vous le! retirerez 
avec lesimains, & lb mettrez dans la 
forme garnie de linge de tous coftez; 
où il durciraen s’égoutrant ; Quand'il 
fera un peu ferme, vous le fallerez & 
retoutnerez ainfi queles autres, pre- 
nant bien garde de le rompre, cat il 
moifiroit dedans ; & quand il fera bien 
fec, vous le poferez fur le cofté afin 
qu'ilfehafle égallement; le Laidclair 
qui en degouttera feratres. bon à rem- 
plir voftre aigriere. 

Les autres Formages à la façon de 
Rocque, du Cantalen Auvergne; & 
Limoges, de Ieromet en Champagne, 
de Hollande, &autres lieux & Pays 
faits avec laiét de Brébis, Chevres & 
Juments, fé feront & s’affineront de 
la mefme façon que les fufdits ; quoy 
que quelques-uns y mettent dela Lie 
de Vin, où les enterrent fous l’égouft 
du Tonneau. 

Le Poivre battu y peutaufli entrer, 
& lejus de bled vert pilé; ou autres 
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herbes fort vertes pour luy donner la 
couleur, le gouft & l'odeur. 

Si vous prenez des Barbes violettes, 
des fleurs de Cardon d’Efpagne, & 
que vous les faciez fecher commeles 
Rofes , vous vous en fervirez pour 
faire caïller le Laiét au lieu dePrefure. 

1l‘ya uneoblervationà faire ; à fça- 
voir, qu’il ya des Vaches qui font le 
Eaiét fi gras, qu’ileft impoffible d’en: 
faire des Formages, fans les efcremer 
unpeu; & ordinairement celles qui 
rendent peu de Lait, ileft beaucoup 
plus gras,que de celles qui y fontabô- 
dantes ; c’eft pourquoy pour en eftre 
plus certain , 1l en faut faire des effais, 
pour s’y gouverner ayec jugement, & 
efcremer un peu le Laiét qui feratrop 
gras ; ou au-contraire , il ne faudra 
prendre que le deffus des Pocfles de 
celuy qui fera trop maigre. 

Les Terrines ou Poefles à Lait que 
vous aurez efcremées pour faire le 
bœure, feront miles au rour un peu 
chaud, ou devant le feu , les retour- 


DE LA CAMPAGNE. 203 
nant de fois à autre, afin de faire cail- 
ler le Lai& fans prefure;puis on en fait 
des Formages pour le commun, que 
vous fallerez & retournerez comme 
lesautres; fieftans fecs, vous lestrem: 

ezenÆEau fallée, & entourez.de feuil- 
Es ou-foin , & les mettiez mijoller 
à la- Gauc dans des pots de grez, les 
retournant & trempant fouvent , ils 
ne laifferont pas d’eftre paffablement 
mangeables. 


De la Bronffe. 
CHAPITRE LIix. 
j 2 petit Laiét qui diftile detous 


les caïllez | vous en ferez d’un 
Formage fort agreable que les Pro- 
venceaux appellent de la Brou fe; & 
pour y parvenir, ce Laiét clair eftant 
encore doux, vous le mettrez dans un 
Chaudron fur le feu, le faifant chauf- 
fer tout le plus qu'il fe pourra fans 
boüillir; & en cas qu’il jeutât fes pres 
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miers boüillons,vous y verferez prom- 
ptement du mefme Laiét clair qui fera 
froid, pourarrefter fon boüillon; vous 
letournerez continüellement de crain- 
te que le Bat-bœure ne s'attache au 
fonds ou au cofté du Chaudron; & 
efcumerez ce qui furnagera , qui eftla 
Brouffe , que vous dreffèrez à mefure 
dans un plat, & la poudrerez de Sucre 
quand vous la voudrez fervir. 


Des Crefmes fagonnées. 
CHAPITRE Lx. 


E deffus des poefles de Laïét quäd 

il eft un peu repofé , & que la 
Crefme commence à monter , eft la 
plus agreable, & la plus faine de tou- 
tes, 

Quand elle eft efpoiffe & toute mon- 
tée , on la bat & on la met-dans un 
petit Pannier, avec un linge entre- 
deux; puis quandellecft égouttée, on 
Ix drefle dansun plat, & elle fe tient 
en motte. 
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Si vous foettez de la Crefme avec 
des verges, & que vous y adjouftiez 
un peu de blanc d'œuf elle s’entretien: 
dra en Neige fort legere,la hauteur de 
.plus de demy pied de haut dans leplats 
pour la conferver long-tems en eftat, 
il faudroit mettre deflous une mie de 

ain blanc pour attirer lhumidité,qui 
É nur la Neige. 

Pour faire un bon plat de collation 
& bien agreable, prenezun Formage 
mol fallé d’un jour, & le paffez à tra- 
vers l’Eftamine, puis mettez y de la 
Crefme douce, &,battez le touten- 
femble, dreffez la dans un plat, fucrez 
bien, & degouttez de bonne Eau de 
fenteur par deffus. 

On cuit aufli de la Crefme douce, 
dans laquelle il y a des jaunes d’œufs 
délayez avec peu d'Eau rofe , ou de 
fleur d’'O renges , Sucre, Mufc & 
Ambre;fi vous voulez piler des Aman- 
des ou des Piftaches, & en cfpreindre 
le jus dedans , elle fera encore meil- 
leure; on donne des noms à cette Cref- 
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rac tels que l’on veut; fi vous y vou- 
lez aufli adjoufter du voftre, & y met- 
tre quelque delicatefle agreable au 
gouft, commeefcorce de Citron bien 
pilée, Canelle, & mil autres petits 


mets delicieux , vous en ferez le Pa- 
rain, 


ES 


D'HOSTELS. 
E.B ISERE 


Puis que ceff fur vous que les 
Grands fe defchargent de la plus 
part de leurs foins, € particuliere- 
ment du foucy continüelde la dépen- 
ce de bouche ; C’eff donc à vous d'en 
ordonner avec telle prudence que 
vous en puiliex recevoir non [eule- 
ment la loïange que vous en atten. 

$ 
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dex de vos Maïffres , mais encore 
une fatisfatlion particuliere en vous. 
mefme, de voirtout réi ir à fouhait; 
Vous ne pouvez venir à ce but que 
par une cognoiflance parfaite de 
l'appref de toutes les chofes mangea- 
bles ; dont j'ay defia commencé à en 
efcrire dans ces deux premiers livres: 
Cetroiliefne que je vous prefente 4 
pour fujet , levray gout qui fe doit 
donner à chaque viande, à quoy la 
plus part de vos Cuifiniers ne s efu- 
dient pas ; d'autant que preocupex, 
de la bonne opinion qu'un chacun 
d'eux a de [a capacité ; ils efliment 
que pourvue qu'ilsdéqui[ent &gar- 
niffent leurs plats en confufion, qw'ils 
palleront pour habiles hommes, mais 
c'e par là qu'ils fe trompent , © 
d'où il arrive bien fouvent que le 
dézonf prend dés Pentrée de Table, 
à canfe qu'ils n'ont qu'une routine 
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de travailler, meflant & rempli[: 
fent leurs pots indifferemment , [ans 
changer ; ou. au: moins effuyer leur 
cueillere , ce qui eff caufequ'ils don: 
nent un mefme gouf à tous leurs 
Pottages ; € plufieurs d'entre eux: 
frifent onpaflent parla Poelle dans: 
le lard fondu ;-ou:le bœure. la plus 
part des viandes dontils font leurs: 
Pottages ; je vous laiffe àjuger s'il, 
yarien deplus dégouflant que de la 
fouppe à la frittures. € aufr à von: 
fiderer; fun delicat-quiraflafie du: 
top de la bonne chere continäelle a 
peine de trouver quelque chofe pour: 
le remettre en appetit; quandilun> 
ra pris ane cucillerée de ‘bouillon 
quilnetrouvera pas [elon fon gouf, . 
qu'il reprendra. dans un autre plat 
qui luy femblera aufi degoufant, 
Gen continiant aux autres. qu'il 
trouvera tous» femblables ; fera. ces 
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pour [eréforcer? Ilne faut pas s'e- 
Sffonner ft l'on demande par fois un 
bouillon clair,owune Omelette dans 
la fin du repas tous ces dégouts ne 
proviennent que de ce gargotage-là; 
croyez-moy,MESSIEVRS,g#e ft vous 
nevous donnez, la peine de biencom- 
mander ; € de vous conferverl'au- 
thorité qui vous eff donnée | vous 
aurez beaucoup à refpondre devant 
Dieu de tous les degats qui fe font 
dans l$ Cuifines par les profufsons 
inutiles quine font propres qu'à jetter 
auxChiens, Ily 4 d'hôneftes hommes 
Cuifiniers, Eva quiil n’effbefoin que 
de dire vos intentions, mais chacun 
ne lés a pas, G* ceux qui font affex. 
heureux que de les poffeder , les doi- 
vent bien conferver | @ les\effimer 
commeun meuble le plus neceflire du 
Logis ; d'autant quede leur fagefle 
dépend'la fanté du Corps © de la 
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Bource;je vous diray pour voffrein- 
férattion qu'il wy « rien qui plaife 
plus à l'homme que la diverfire & 
fur tout le François y a une inclina- 
tion tonte particulieres c'e pourquey 
effayex vous le plus que vous pour- 
rex à faire diverfifier @*-diflinguer 
par le gouf € par la forme: ce que 
vous ferez apprefier ; qu'un Pottage 
de {anté foitun bon Pottage deBour- 
Geois, bien nourry de bonnes viandes 
bien choifies,&r réduit à peu de bouïl. 
lon, fans bachis, Champignons; Ef° 
Piceries ny autres ingrediens | mais 
qu'il foit fimple; puis qu'ilporte le 
nom de fanté ; queceluyaux Choux 
fente entierement le Chous aux: Por- 
reaux le Porreaus aux Navets, le 
Navot ; Gainfi des autres, laiflant 
les Compofitions pour les Bilques, 
Hachis.; l'annades; Er autres de- 
guifemens dont.on doit plufofgeufier 
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quedes'enremplir, @ vous verrex, 
que vos Maiffres s'en porteront 
mieux , auront tonjours bon appe: 
tit, Cvque vous € ces Cuifiniers en 
recevrez de la loïanges ce que je 
dis des Pottages, j'entends qu'il fois 
commun ; €X fèrve de loy pour tout ce 
qui femange , carje férois trop pro- 
lixe s'il falloit particularifer fur cha- 
que mets: fuivex feulement mes in- 
éentions , EX faites pratiquer ce que 
J'efcris, vous vous entrouverex, bien: 
Dans la fin de cé Livre, je mettray 
des Chapitres qui vous inffruiront de 
quelle maniere “vous devez. fervir 
Jar T'ableÿpour faire cognoiffre que 
la beaute d'un fefhin dépend plus de 
bien placer les plats, € diverfifier 
les fervices ; que de la profufion qui 
s'y peut faire ; pour conclufion de 
cette Epiffre ,je vous advertiray que 
goand un Architeële vent bafiir un 
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logis ilen faitun projeétou devis fur 
le papiers © que tant plus beau il 
doit effre , tant plus curieu[ement 
auf en fait-il le deffein ; il en eff de 
mefme detoutes chofes, € dans ce 
rencontre auÎf; ft vous avex ordre 
detraitter fomptueulementane com- 
pagnie, ilfaut-que vous faciex des 
memoires de ce que vous voulez fer 
vir, @ meme particularifer de quel 
gouff vous voulez chaque plats ce 
nef pas que je vucille que vous com- 
muniquiez, ce memoire à "autres per- 
fonnes qu'aux Officiers qui le doi 
vent apprefler ; Grencore fandra ne: 
dire qu'àunchacun [on affaire; vous 
verrez par l'execution quetout vous 
rekflira mieux , qu'ils obeiront , 6" 
cfimeront davantage , voyant la 
gräde cognoiflance que vous y auexs 
donnex-vous la peine de relire plu- 
fièurs fois ce qui of efcrit dans tout 
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cé Volume, car je crois n'avoir rien 
oublié du meilleur, € du plus agrea- 
ble détour ce que nos François ar- 
commodent, (laifant aux Effran- 
gers beaucoup de ragouts depra- 
vezs le[quels ne font jamais bonne 
chere que quand ils ont des Cuift- 
niers de France, ) ffvous netrouvrx. 
les enfeignemens de ce que-vous: déft 
rex.en un endroit vous les rencontre 
rexcen l'autre, Car j'ay évite les 
redites autantqu'ilme a cfle polible, 
€ de tont ce-que vous remarquerez, 
qui tombera fous voffre Sens ; fai- 
4es-en eflite € voffre profit, y ad: 
jouflant de voffre part ce quevous 
feavex:defis ; © jugerex raifonna 
ble. A: DIÈF: 
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À ERA ae 
DE LA. CAMPAGNE: 
LIVRE TROISIESME. 


DE' LA VOLAILLE 
de Court. 


CHAPITRE PREMIER: 


A r les Volailles de Court, 
fj nous entendrons parler des 
| Cogs, Poulles, Chappons 
&c, Poullets ordinaires, ou 
Sommuns;,, dans la, produétion def- 
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ques la Nature paroift fi feconde que 
l'on he peut aflez admirer la liberalité 
de fon Autheur, quinous depart avec 
telle abondance cette nouriture fi ex- 
quife, tant pour fon goufffexcellent, 
que pour fa delicatefle & bonté natu- 
rélle, proprenorifeulement à ceux qui 
fonteñ fanté, mäis encore fineceffaire 
aux Mallades , qu’il femble que fäns 
les bouillonsà da Volaille ils nepeu- 
vent fereftablir & fortifier. 

Les plus petits que l'on appelle Pou. 
lets de Grain, feront faignez à la gor- 
ge ; efchaudez, plumez , & vuidez 
entierement, \puis on les refait à l'Eau 
chaude pour plus de propreté , mais 
elle emporte avec foy beaucoup de 
leur bon gouft; c’eft pourquoy fi l'on 

fé veut donnér la pañerice de/les plu- 
merà fec, & les refaire fur les Char- 
bons, où fur le Gril, ils feront bcau- 
coùp meilleurs qu'eféhatdez; &7re- 
faits à l'Eau; ft Pon les laiffoicauffi 
mortifiér d'un jour , 14 chair en feroit 
bien plus courte: Quand ils feront 
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refroidis on'leseffuyera bien; puis on 
leslardera ou couvrira de bardes pour 
lesmettreroftir , lesayantembrochez 
à une petite brochette de bois en long 
pour les Sguifer ch Perdreaux ; Ouen 
travers; pour réfflembleraux Cailles; 
mettant par deflus chaquebarde, une 
fucille de Vigne, puis on lieicette bro- 
chette de bois à-la grande:broche de 
fer pour lescuirepromptementau feu 
clair, car cetterviandea fipeudépoifs 
feur , qu'il fu fit de faire prendrecon- 
leur au Lard:pouroeftre cuits à leur 
pérfeétion:;:autrement ilsne-fetoient 
que fecher, 8 perdroient toute:leur 
fubftance. 

Le Vinaigre commun &Rofat;, le 
Verjus degrain, 8e le commun; ceft 
la feule Sauce ‘qui deur/convient,le 
micux. 

Quand'ils feront plus forts, on les 
pourra mettrecn Pottages , les ayant 
tuez, efchaudez 80 vuidez; puis on les 
trouffera, c’eft à dire, on leur coupera 
le:bout des doigts, &onpañlera l’un 

T ij 
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des pieds par dedans le bas du bec; 
pour leur coucher la ceftelelong dela 
Cuiffè,& apres on énfermerales deux 
pieds ou jambes:dans PouŸerture du 
Poullec par où on d'a vuidé®, où bien 
on donneraun coup de Coufteau dans 
Ja peau quicft entreles jambes , & on 
y-pafferaæle pied ayant couppé le nerf 
ui-eftderriere le Coûde;-afin-quela 
jambe obeyfle:mieux ; puis on leur 
tournerales aifles; ce qu'eftant fait,on 
les mettra dans un.pot à part, que l'on 
emplira du boüillon du grand pot, qui 
qui doitnourrir ou fournir à tous les 
Pottages, :prenant garde de ne les 
cuire qu’autant qu'ils en. auront de 
befoin, à caufe de leur grande deli- 
catefle 57vous les fervirez_ toùjours 
avec lestherbages les plus:nouveaux; 
comme Afperges , Pois , Laictuës, 
Chicorées, &autres, felori la faifon, 
que vous.ferezaufli cuire à part, les 
préparant ainfr:que j’ày dit en-leur 
jicu. 
mSi-vousyvonlez mettre un jaune 
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d'œuf délayé avec un peu de Verjus 
&-defop mtfme boüillon, puis quand 
onvoudra dreflerle pottage ; cuireui 
peu ve jaune d'œuf., sn tournant toû» 
jours delcraintequ'ilne fe-caillote, & 
leverferpardefluscelade rendra plus: 
lié où efpois. 

Sivous les voulez at laiét d’Aman- 
desyulen-faudra battre au mortier de: 
Marbreavecrinpeu' de leur: boillon 
au lieu. d'Eaw rofes puisilesipañler à 
travers. l’Eftamine en frottant avec le 
dos-deila:cueillere, & y: verfant du 
boüillen pourles ayder à paffer, n°y 
mettantrien quele Selpour toutaflai- 
founeinent; & firvofkre Pottage cftant 
dreilé ; vous y fermez des Piftaches pe 
lées, elles lembellironcdebeaucoup. 

Les -Poulles 81: Chappons eftans 
prepaïez come les Poullets, feront 
auflimis en Pottages de fanté, ou au 
Rissaudaiétid Amaäandes, aux Por- 
réaiuxauk Racines de Perfil ;: Car. 
des: &autres herbages du, Lardin, 
vontes:preparées.comme] ay.dit. ; mais 
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à ces-vicilles-Wolailles âl leur faudra 
peler l’efcaille des jambes , les grillant 
unpeufur les Charbons, ou à la flam- 
meduFewpourla leveravec facilité; 
Sivousles-voulez: farcirs, il faudra 
fourer dans: Fouverture-de:derricrele 
col, { par où vous aureztiréla Poche) 
uñeétbrochette debois non trop poirr- 
tué, 8 féparer au mieux: que vous 
pourrezlapeau d'aveciles-chairs ;:8c 
R remplir deifarce telle:quel'ay dite 
aux Choux; ki faifant couler &-paller 
par tout où vous voudrez, puisima< 
Met &'arondit lx Volaille; daliant 
avec du fil oùdellé ficcile unon:deux 
touts, en croilant.par deflous:&cpar 
défluss de crainte qu’elle ne fe dépecé 
datis Le pot ; laquelle ficelle vous ofte- 
réz en couchant voftre Volaille furile 
Pain auparavant que de drefler le 
boiilloiÿ. Hi 
L'on en .defoffe: auffi entierement, 
qui eft que l'on efcorche 4 Volaille 
fans luÿ rompre la peau, &ion la rem 
plit de farce comme dcflus; y:mettant 
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auf les Chairs cruës qu’en aurez ti- 
rées en la dcfollant , puis on recout 
louvertureavec uneéguillée de fi], 8 
on la lic & empote pour y mettre le 
boüillon du-grand Pot, & la faire 
cuire. 

Son Pottage fait au. Formage, 
qu'aucuns appelenc, à la Facobine. 
{era fait en prenanct.un Pain à lamode 
chapelé, quie:vous ouvrirez,. &.en 
ofterez la Mie , puis ferez fecherles 
deuxcrouftes dans le Four, ou devant 
le Feu ; quand elles auront pris une 
couleurroufle , vouslesmetrrez dans 
un plat d'argent ,:& les applatirez, & 
efcacherez, mettant le cofté de la Mie 
en deffous, puis poferez le Baflin fur 
les Charbonsardents ,.&quandil {e- 
ra bien chaud, vous arrouferez le Païn 
avec de -voftre mcilleur boüillon de 
fanté ; dans lequel il n’y aura point 
encored’Herbes ny de Pois; & ferez 
mitonner ce Pain, l'arroufanc-par fois, 
& le faifant un peu attacher'au Baflin 
pour prendre le gouft ; püis y. mettrez 

T ii 
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un lit de Formage de Gruiere ou de 
Hollande du plus doux & du plus 
nouveau, quiaura cfté rapéavec une 
Efgrugeoire ; &par deflus un fecond 
lie de blanc ‘dé Volaille roftice hachée 
bien menuë , & arroufer derechef 
pour faire fondre le Formage, & mi- 
tonner tout enfemble ; Quand vous le 
fervirez, vous l’ornérez avec des tran- 
ches de.Citron ; & quelques grains 
de Grenade par deffus. 

Autrement &avec moins de peines 
vous trancherez un Pain molletoude 
Goneffefanseftre{allé, &en mettrez 
un Ji dans un plat d'Argent ; puis 
in liét de  Formage par tranches, puis 
äh-fécondli& de Pain, & un fécand 
hét de Formage ; & par deflus des 
Chairs de Volaille roftie & hachée; 
puis vous parerez le Pottage; des 
jambes; boutsd’Aifles, Col & Tefte, 
avec le dos oùtiendra le Croupion, & 
pardeffus tout, y mettrez encore des 
tranches de Formage, puis emplirez le 
plat de‘boüillon, & le ferez mitonner 
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lornant comme le precedent. 

La fricaffée de Poulets fe faitordi- 
nairement à la hafte; c’eft pourquoy: 
je vous veux enfeigner la maniere la 
plus prompte, qui eft d’arracher la 
Tefte des Poulets, les jettantämefu- 
re dans un Seau d’Eau fraifche; puis 
les efcorcher fans plumer, les fendre 

ar le dos, pour ofter tous les dedans, 
fi laver &.coupper en quartiers; bat- 
tant chaque morceau auec le plat:du 
gros Coufteau , tant pour rendre la 
chair plus courte que pourcaffer les 
os; pendant lequeltems unautre per- 
fonne tiendra la Pocfle fur le feu dans: 
laquelle ilyaura de l'Eau,-du Beuré 
où Lard , & du Sel ce qu’il en faut 
raifonnablement; puis quand le boüil: 
lon commencera à s’eflever , vousijet: 
terez vos Poulets dedans; 8 lesaflai- 
fonnerez d’Efpice, Ciboule & autres 
ingrediens convenables, 

Pour mortifier promptement des 
Poulets;, aucuns les jettentdans l'Eau, 
fraifche aufli-toft qu'ils fonttuez, au 
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tres les enterrent quelque tems, au- 
tres les pendentà un Figuier, autres 
encore leur tirét lecol fans l’arracher, 
mais le denoüent-feulement, & rom- 
pént les veines proche de la Tefte, 
les pendant par Les pieds, afin quetout 
le fang s'amafleen un Caillotque l’on 
oftera,puis on les accommodera à l’or- 
dinaire ; il y a encore beaucoup d'au- 
tres inventions d’attendrir, vous e{- 
faÿerez la plus facile. 

Pour faire une excellente fricafTéc; 
prenez des Poulets mortifiez que vous 
couperez par quartiers ; & laverez 
bien ; puis les pañlez par la Poefle 
dans du Lard fondu, ou au moins du 
bœure pour leur faire prendre gouft 
defritture, apres quoy vous y mettrez 
du boüillon du pot fans herbes, ou au 
defaut de l'Eau, du bœure , ou du 
Lard billeté , avec du Sel, les Ef- 

ices & autres ingrediens , comme 
Vin blanc, Verjus de grain ou ordi- 
naire, Ciboules ;, Herbes fines, peau 
d'OrengeouCitr6,& ce que vous ju- 
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gerez y eftre excellent ne fuft-cequ'un 
peude:Champignôsowfemblables; 8; 
& quand ils{eront cuits/vous y pour 
rez adjoufterdes jaunes d'œufs délayez 
ai Verjus, ou:fi-vous vonlez: de la 
GCrefmeyne kiy donnant:qu'un petit 
boüillon , & retournant tobjours:de 
peur:que ce :broûet :n& fe Caillorc; 
la fucille de Perfl fert de-bel orne- 
ment 60 debongouftauxfricafées, 

La Marinade de Poulets fe fait en 
les-fendant par le dos apres qu'ils 
auront efté vuidez, & bien Les puis 
on lès. owvrira- ‘8 applatira., les 
battant deuxoù trois coups. du plat! 
du gros Couftsau , pour'un peu cor- 
rompre lachair & lesos;cequ'eftant 
fait ; vous les-mettrez dans un. plat 
tremperavecle Vinblane, Vinaigre, 
Verjus, Efpices:, Sel, :Orenge,: Ci- 
tron y Giboules ou Oignon:,. & un 
pen de fiñes herbes ; les retournant 
par fois pour leur mieux faire pren: 
drele gout, puis on les épouttera, & 
onles frira dans le Sain-doux; Lard 
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où bœure; fi vous les voulez fecher 
avecdela Farine; oulestremper dans 
de la Pafte à Beignets bien claire; ils 
prendront unecouleur fort agreable; 
& pour lesfervir; le'jus d'Orengecft 
la vraye Sauce, fi ce n’eft ‘quervous 
vouliez faire cuireunpeu dela Sauce 
dans laquelle ils atronttrempé aupa- 
ravant que de les frire, 

L'on accommode des Chapponsau 
court boüillonsainfi que jel'enféigne- 
ray cy-apres à l’article des Poulets 
d'Inde, 

Les: Poulets,y Heftoudeaux , Pou- 
lardes, Poules Gôquañtres, & Chap- 
pons ; fe l’ardent &-bardent pour eftré 
roftis àtla broche, 

Ones roftitauffi fans Lard:,.en les 
bœurant ; & leur-mettantun Oignon 
picqué de deux ou trois clouds de Gi: 
rofle dansle:corps , avec un peu de 
Sel & de Poivre ; fur la fin de la cuif£- 
fon, on les poudre de Mie de Pain 
raflis , &deSelmenu. 

Si vous-voulez promptement cuire 


DE LA CAMPAGNE. 2129 
un Chappon, il faut lier un morceau 
de Lard au bout d’un bafton, puisy 
mettre. le Feu , &:laifler . tomber les 
gouttes toutes flambantesfurdeChap- 
pon à mefure que l'on le tourne, elles 
perceront les chairs jufques aux os, 
& le cuiront en moins derien. 

Les Sauces fe feront avecl'Eau le 
Selsle Vérjus &;lOrenge; ce font 
les! meilleurs detoutes. 

À un Chappon toutifortant:de la 
Broche, faitesluy des tailladestoutle 
long du corps, &. le poudrez de Sel, 
puis yéfpurez le jus-de deuxbonnes 
Orenges:; 8 mettez: une afliette par 
deffus, & preffez bien pour faire for- 
tir Jejusdu:Chappon; puis reprenez 
le jusaveclacueiilere, & arroufez-le; 
lerepreffant & arroufäntpardeux où 
trois fois ; fi.vous. y voulez mettreun 
petit jus d'ail pilé.avec Eau, & ne 
point remctre chauffer la Sance, à cau- 
fe que l'ail chauffé eft defagreable, je 
crois qu'en le mangeantyous 4dyoüg- 
tezquec'eftun:exceHentragouft, 
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—— 


Des Paons, Fafans, G elinotes deibois, 
C'autres Oyfeaux [émblables: 
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Outes ces fortes d’Oyfeaux s’ac- 
#rommodent commeles Volailles 
de Court, excepté que lonleürcoripe 
les aifles cômeaux Poulardes : quand 
ontles fait roftir pour fervir devant 
des perfonnes que l’on doute qu'ils né 
lés Cognoiftrontpas, on leur laifleuné 
aifle fans plumer ; & toute la /Tefte 
avecle Col ; quel’onenvelopede-p4> 
pier, & on les couche le long de FOy: 
eau; quand il eft cuit, on ofte lelpa- 
pier En qu’ils cognoiffent par la plu- 
me ce que c'cft. 


Des Poules d'Inde: 
CHAPITRE. III. 


1: fe peuvent apprefter de toutes 
les façons que je viens d’enfeigner 


—— 
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pour les Poulets,tant en Pottages, Fri- 
caflées, Marinades que roftis. 

Le Poulet d'Inde rofty ; & mangé 
froid eft:tres-excellent, l'on: en peut 
lever lesaifles & les cuiffes pour #oftir 
furle Gril, & eftre misà la Sauce Ro- 
bert ; qui fe fait avec Mouftarde; Sel, 
Vinaïgrés Poivre, & Oignon trai- 
che, 

L'on en fait des Courboüillons ex- 
cellens ; mais particulierement des 
gros Coqgs & des Carotaines ; pour 
ce faire, cftans vuidez, vous lesefluye- 
rez dans le Corps: fans les laver, 18e 
leur ferez des taillades en travers de 
lPEftomach, & des cuïffes, pour paffer 
des gros Lardons dans les Chairs, 
lefquels vousaurez poudrez de Sel & 
de Poivre; puis vous1y pafferez dès 
brochettes comme ‘pour #oftir ; les 
trouflerez paffant la jambe par dedans 
le bas du bec, coupant le deflus prés 
du nez, & leslierez dé ficelleencrof- 
fant';"ainfi que les Chappons farcis, 
afin deles retirer deleur’ boüillonfans 
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qu’ils fe depecent, & les dreflerez fur 
la ferviette blanche, les armant defrit. 
teaux; tranches de-Citron, fleurs dans 
la faifon, & autres agréemens conve- 
nables, 

Vouslescuirez dans du boüillon. du 
gränd pot, y adjouftant fur la fin le 
Vin blanc ; le: Verjus, l'Oignon ou 
Ciboule,les Efpices, les Herbes fines, 
& particulierement le Rofmarin,avec 
les peaux de Citron & quandils fe- 
xont cuits ; vous les laiflerez refroi- 
dir: dans leur boüillon, afin qu’ils en 
prennent de bon gout, avant que.de 
les dreffer. 

Leboüillondu grand pot qui eft ce- 
Juy donton fefert à nourrir tous-les 
Pottages,-eft fait avec pieces de cuifles 
de Bœuf,-comme Simier, Giftes & 
Truméaux sboutsfaigneux de Mou- 
ton & Veau, des endroits qui font les 
moins confiderables , &.graïle de 
Bœuf bien blahche; gardez-vous bien 
d'ymettrelesqueuës de Mouton, ny 
les pieds:de Veau, car Fun luy:don- 

neroit 
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neroirle gouft de Suif, & l’autre de 
Trippe:toutes ces. Chairs eftanc à de 
my cuites, on les retirera ; &c on pale 
fera-l-botillorparl'Eftamine ,: froil- 
fant les graïfles dus dos de la grande 
cucillerc; 8 dece boüillon on ennour- 
riratouslesPottages,&autresapprelts 
de Cuifinetels qu'ils foient. 

Les Pottages:de fantérfe font avec 
les meïlleurespartiesdu Bœufquieftla 
Poictrine;les bouts faigneux de Morr- 
ton , les jarets de Veau,i&la Volaille 
de Court; où d'Inde 

Quand vous méttrez/de toutes for- 
tes debônesviandés daüsunpor;tant 
de boucherie que de la baffe court, ou 
du Coulombier ,auec Ie petit [ardou 
coftelertes ; &que pour herbes yous 
yen mettrez indifferemment de toutes 
fortes de Pottageres, mefmé des Pois 
verts ou'Afpercesscelà s’appellera por 
pourry. 

Les Volailles d'Indes preparécs 
comme bout: mettre cuire au court 
boïiHlof; femettent enPafte fine; l'on 
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endefoffcauffi, lé$4yant efcorchées, 
& remply ka peau inf que ray dit 
aux :Chappons farcis; ou. bien. en 
oftant feulemeént les os:par des:tailla- 
des-que l’on leu rifax, bé les lardant 
commet les Côurc-bouillons. 

On les: hache, aufli:par- morceaux, 
& on leur fait une Sauce avecides œufs 
tournez comme: pourla fricafféé de 
Poulets que l’omcoule-dansle:Pafté 
par un entounoit à Finftant. que:len 
Île: veut férvir; " 

Toutes ces fortes: de Paftez {6 peu- 
vent fairede Volrilles de) Court auf 
bien :quede Volaille :d’ Indes : 


Des, Orfons, 
CHAPITRE JTE 
Te -plus: jeunes -Oùfons:: feront 


faignez, leur coupant les aifles 
tout prés du Cptps; puis éfchaudez 
pour en ofter le Duvetr,08 ouverts 
péflapeau:du Ventre qui eRehtredr 


Ÿ'Ee LA CAMPAGNE. 23$ 
cuife & la pointe de l’eftomach pour 
eftrevuidez entierement parlà, &c la 
poche fetirera à l'ordinaire desautres 
Volailles par derriere le col ; ce qu’e- 
ftont fait, on les jettera dans l'Eau 
fraifche pour les bien laver ; & fi c'eft 
pour boüilliron]eur tournera les pieds 
derricrele dos,:& l’onferaenfoncer 
le col dans le Corps ; cela s'appelle ac- 
coimodezen Cigneaux ; puis l'onen 
fera Pottages detoutes les façoÿs que 
les Volailles de Court, 

Quand ils feront un peu plus grands, 
on leur coupera les pieds, les aifles, 
& lecolauparavant quedeles eféhaul- 
der, puision lesvuidera, & preparera, 
comme j'ay dit : Que fila plumeeftaf- 
fezmeure pour s’en fervir ( c’eft-à di- 
re qu'ellen’ait plus les Thuyaux far- 
gneux , on les plumera à fécavane que 
de les efchauder pourle duvet, &les 
refaire dans l'Eau chaude. 

Pourroltirles petits Oifons on les 
barde, & quand'on les veut fervir jon 
leur mot de la farce faité particuliere- 

V i 
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ment avec leurs Foyes, (qui eneft la 
plus excellente partie, comme de tou- 
tes fortes de Volailles domeftiques;) 
j'en ay enfeignécy : devant la maniere 
de [a faire quand J'ay.parlé des farces: 
Prenez bien garde de n’y pas laïffer le 
Ficl;mais couppez-le proprement, fans 
le crever’, &;oftez aufli la partie du 
Foyequi y touche, laquelle bien fou- 
ventefkteinte de la couleur du Fiel par 
un regorgement de l'humeur qui luy 
dôneunce ayertume femblableau.Fiel. 
Besplusgros Oifons ou Oyes graf- 
fes feront PAR à ec; puis lesaifles, 
lecol & les pieds-eftant couppez, on 
les effuira par dedans ,.& onles flam.. 
beraau feu,pour enofker tous les poils, 
fi ce n’eft que. pour plusde propreté 
vousiles fambiezauparavant que de 
les vuider & coupper; par apres vous 
les ferez-refaire fur le gril ou fur les 
charbons, eftans refroidis:, onles en- 
tourera parle milieu-du corps, avec 
leurs -boyaux qui-auront efté :bien 
vuidez. &. lavez en plufñeurs. Eaux 
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auparavant; puis on les mettra roftir 
àla broche de longue: main ,:1( e'eft 
à dire) à petit Feu. 

La graifle qui en diffilera fera-bien 
confervée pour fricaffer;particuliere- 
ment les Féves aufquellés:elle con- 
vient mervcilleufement bien: 

Quelques-uns lesifarciflént aupara- 
vant quedeles:embrother,-8& recou- 
fenc l'ouverture du Ventre: rmaisrils 
ne s’en portent jamais fibien ; il-vaut 
beaucoup mieux cuire la farce à part, 
&t la fourer par apres dans le,corps-én 
fervant. 

D'autres pour y donnergouff;avant 

uc de les:embrocher y mettent dans 
le corps de la Ciboulle, ou un Oignon 
picqué de clouds de Girofle ,.des E[- 
piceries, &quelques herbes fines, par- 
ticulierement la Sauge: D’autres n'y 
mettent que le Sel &:le Poivre ,ainfi 
qu'aux Volailles. d’'Indes : D'autres 
des Marons avec des Captes; &d’au- 
tres frians quireécherchentdes ragouts 
extraordinaires... y: mettent des An- 
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chois ou des Oüiftres confites tout 
fortant du baril , ainfi que l’onlesap- 
porte des Ports de Mer; mais chaque 
viande dans fon gouft naturel eft toù- 
jours plus agreable. 

La farce detouttems acefté en gran- 
de eftime pour faire manger l’Oifon 
& le Cochon de lait. 

OnfalcdesO yes grafles coupées par 
quartiers ; quel’on met dans des pots 
degrez ; ou dans des Saloirs pour la 
provifion dela maïfon, les cuifant däs 
le potau lieu de Cochon ; quand elles 
font fallées de nouveau, c’eftuntres- 
excellent manger ; & de bon profit. 

Onenimetaufli au Court-boüillon, 
les aécommodant comme les Poulets 
d'Inde, 

LapetiteOye; (quiet le Col, la 
Tete, les Aifles & les picds;) fera plu- 
mée, &: flambéeau Feu pour enofter 
les poils & peaux des pieds ; puisonila 
mettra boürlliravec les Tufiers dans le 
potde l'ordinaire onà part ;ilfera bon 


déleslier de fil; à caufe qu’ils fe depe- 
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céroient; quand onles fervira, on jet- 
téra par deflus une Sauce faiteavec du 
bouïllon oùelle aura wie ; la fallant 
un peu; & jettant du Per filpar deflus; 
la Sauciere dans laquelle ily auradu 
Vinaigre, fallé & poivré >; fera mife 
fur la Salliere proche ; fi vous la vou- 
lezcuire dans le Gourt-bowillontelle 
fera d’un gouft plus relevé 


a —— 


Des Canaïs. 
CHAPITRE.IV. 


Es Barbotteux où Canars de!Pail- 

lis fontles meilleurs à bouillir à 
caufe qu'ils fentent moins-le, Marais 
queles O yfcaux de Riviere, ou.Hal- 
Iébrans;,çou fauvages son en fait de 
toutesfortes de Pottages ;, mais partis 
licreméntaux Navetsquieftieur vray 
gout; & qüandilsfonteuits onprend 
deleurbouillon ;que lon miet:à part 
dans un!petit pot ;-avecde la chapelu- 
re: de-Paur qui né foit point(bruflée; 
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& quand elle eft bien trempee on la 
afle par PEftimine avec du gras du 
Éouilion > quand vous voudrezfervir, 
vous tirerez le Canar:, le coucherez 
für le Pain, & verferez ces chapelu4 
res dans le pot;:y mettant un peuide 
Verjus ;‘puisiquand’il-aura bouïlly 
unbouillonfeulement!, vous le verfe: 
rez fur le Cana: 

Auparavant que de le mettre de- 
dans le Pot .pourle faire bouillir, 
on luy larde du Navet tranché com- 
me du.Lard, duquel on ,faitquatre 
petites touffes , une à chaque cofté 
dés Efpaules_fur le: gros: de : Peft- 
mäach'}°& des deuxautres fur le gros 
des Cüiflesi 

Pour un Pottage :à l'Hÿpocras y 
Qquatid fe Canard-fera:à demy.cuit däs 
de bon bouillon, vôus le :remplirez 
avec du Vin du Sucré ; durcloud dé 
Girofle, &:un morceau de Canelles 
fisvous-le voulez; garnir beaucoup 
vous: ylpourrez-mettre cuire des Rai 
ins dé Damas, de Corinthe; des Bris 

gnoles 
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gnoles & des Pruneaux de Tours;au 
lieu de tout Pain, tranché oumiton- 
né, mettez-y moitié de Bifcuit ou de 
Pain d'Efpice; & en fervant, il faudra 
le poudrer de Sucre par deflus. 

L'on en met aufli au Court-bouil- 
lon accommodez comme les Oyes 
graffes. 

En Pafte fine pour manger chauds, 
onles couppepar morceaux; puis on 
lesfait cuire dansla Porfle eneftuvée 
avec Lard biileté ou Bœure, Eau, 
Vin, Vinaigre, Verjus, Sel, Efpi- 
ceries,& quelque morceau de Citron; 
faifant tout confommer la Sauce, puis 
on verfe cette eftuvée dans un plat; 
pendant qu’elle cuit on fonce ou fa- 
çonne le Pafté, &ony met unlié& de 
Bœuré oude Lard , puis la viande, & 
par deffus des tranches de Lard,, avec 
quelques fucilles de Laurier ; apres on 
couvrele Pafté, & onle cuit au Four 
pour lefervir chaud; fi vous y voulez 
couler une Sauce aux œufs ,ainfique 
j'ay ditauxPoulets,ce fera l’excelléce, 
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Cette mefme eftuvée fera bonne 
aufli pour faire une entrée de Table, 
y laiflantun peu de Sauce. 

EnPaftezà la mode de Perronc il 
faudra les accommoder comme les 
d’Indons avec les os, ou-defoflez, fix 
dans un Pafté , cet l’ordre. 

Pour roftir, les Sauvages font toù- 
joursles meilleurs & plus délicats, on 
leur coupe tefte & aïfles comme aux 
Owyfons, mais on leur laiffe les pieds 
que l’on tourne fur le dos,afin que l’on 
cognoifle par leur petitefle & par la 
pointe des ongles qu'ils font fauvages, 
onneleurlarde que quatreboucquets 
au gros de l’Eftomach, & {ur lescuif- 
fes: Leur Sauce, ou le dégouftque 
Pon leur fait n’eft que d’un peu de Vi- 
naigre , Sel, Eau & Verjus, avecun 

eu d'Efpiceries ;  & quelque peau 
d'Orenge; fi vous voulez la Sauce 
douce, faites l'aavec Sucre, Vin, Vi- 
naigre , cloud de Girofle , Canelle, 
Poivre & Sel; mais à fec mis dansle 
plat, éc tailladez en long, poudrez d’un 
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peu de Sel, & cefpreindre deflus un 
jus d'Orenge, C’eft la meilleure de 
routes fes Sauces. 

Les Rouges ; Tiers, Cercelles, 
Rafles:, Poulles d'Eau ;:& autres 
Oyfeaux de Riviere feront mis les 
uns en Pottages, Fricaflées, Paftez, 
Court-boüillons ; & roftis, les au- 
tres: feulement:roftis ; ainf que l’on 
a deicouftume, &iquee:ferois trop 
long-tems à particularifer.;:1l n’y a 
qu’une feule confiderations à lavoir, 
qui eftquetout cequia gouft de Ma- 
rais nevaut rien à boüillir, ny en pa- 
fte, mais il fe peut-larder ou bardér, 
& roftir à la broche. 


a ee 2 


Des Pigeons. 
CHAPITRE VY. 
TC: Pigeoneft un O yfeau qui peut 


eftre mangé dés la fortie defa coc- 

que; & l'excezeft venu à-tel poin&, 

que quandils font extremement chers; 
X ij 
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qui cft dans l’Hyver, c’eft alors qu'ils 
{ont plus eftimez, & que l'on en fait 
plus grande profufion, car il faut les 
mettre par plufieurs douzaines dans 
une Bifque ; ou dansune Tourte,qus 
l'on appclloitPafté à la Vacquette. 

Pour habiller les plusjeunes , on les 
faigne à la gorge, puis on les efchau- 
de de leur petit poil folet , on leur ofte 
la poche parderriere le Col , le jufier 
&boyaux par le Ventre, & onles cuit 
dans du meilleur boüillon fans herbes, 
avecune Siboulette feulement. 

Vn peu plus grands avant queleurs 
Thuyaux pouflent, qui eft la bonne 
prile, il les faudra aufMi vuidercom- 
me les Petits, & leur rogner le bout 
du Bec, & les Ongles. 

Quand les Thuyaux pouffent , ils 
ne font figras quedevant & apres. 

Quand ils commencent à fe couvrir 
de plume; &quedes pere & mere leur 
donnent encore de la paftée, & non 
pas legrainpur, ils font extremement 
gras ; detrefbon gouft, & bien dcli- 
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cats ; pour les efchauder bien à pro- 
pos, il faut leur couper la gorge ,; & à 
linftant lesjetter dans de l’Eauticde,, 
afin qu'ils vuidentjufques #la dernie- 
re goutte de leur fang ; puis les faut 
rechanger pour les bien laver ; cepen- 
dänt'vous ferez chauffer de l'Eau: 
prefte à bouillir, & vous: tirerez les: 
Pigeonncaux, de dedans PEau ,. les: 
prellerez un peu pour égoutterlatrop 
grande quantité, puis les jetterezdans: 
cette Eau chaude, & les retournerez 
avec un bafton ; ou avec l’Efcumoire 
biennettede graifle : Apres: yous les 
retirercz, les mettrez en: un monceau 
furla Table; les preffant les uns con- 
tre les autres pour s’échauder bien par 
tout ; puis vous les plumerez le plus 
promptement que vous pourrez; vous 
mettant pluficeurs apres ,:f vous les 
avez efchaydez tout d’un coup ; & x 
mefure qu'ilsferont plumez;, vous les 
jetterez dans l'Eau fraifche + Si vous 
eftes feul pour plumer', il ne les faut 
retirer qu'un à un de l'Eau, danslas 

X iij 
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quelle ils :trempent pour faigner, le 
prendre par le Col, & le plonger dans 
l'Eau chaude, le tournant & remuant 
d'uncofté & d'autre, puiske prendre 
parles Pieds, & plonger-la Tefte; 
Quand: vous jugerez qu'il fera aflez 
efchaudé , vous le retirerez; le pofe- 
rez fur la Table |, & le preflerez un 
peu ,. pour'l'efchaüffer, par:tout; & 
ofter laiplus''grande Eau; puis vous le 
plumerez promptementi, & ofterez 
auf les peaux des Picds & du: Bec, 
puis vous le laverez bien dans. | Eau 
fraifche ; où vous: le laiflerez tremper 
tant querlesautres foient plumez: 
Pour les vuider, on couppe la peau 
du Col par derriere, & on tire:la po- 
che proprement fans la crever; apres 
on couppe le boutondu trou du Cul, 
&caveclesmains on prefle les Cuiffes; 
& des deux poulces on appuye furle 
ventre,vle Luficr fait fon-trou, & fort 
avec les boyaux, laiffant le Foyedans 
le Corps, qui eft la meilleure partie 
du Pigeon, lequel n’a point de Fiel;s 
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anouvre le Iufer, & on en ofte la Po- 
chette , puis on deftache la’ Rate de 
deffus les Boyaux , & on jette tout 
dans l'Eau fraifché ; Pour:troufferle 
Pigeonneau, apres qu’ileft bien lavé 
tant que l'Eau nefoit plusrouge; vous: 
luy-couperez le bout du bec, lebout> 
des doigts, & luy fendrez le genouil, 
par derriere; puis luÿ mrettrezles 
picds dans le corps, & luy tournerez: 
les: Aifles, le percerez d’une Lardoire 
éntravers, & le mettrezrefaireoure= 
venir dans le bouillon du pot. 

Les plus gräds s’accommodentauffi 
de mefme que. les petits, fi ce n’eft: 
que l’on les tué enRamerots; que l’on 
les plume àfec , & que les ayant vui- 
dez , on les face revenir fur:les Char- 
bons ;, ne leur plumant le Col qu’à 
moitié ; & leur laifflantlespiedseften- 
dus ÿmais on leur-tourneles Aifles. 

Pourles tueren Ramerots,onleur 
preflefeulement la. Fefte, ou on leur 
romp l’efchigne, l’enfonçant avec le 
pouce, & incontinent ils meurent; 

X iii 
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Aux grands on tire quelques-unes de 
leurs plusgrandes plumes, & onleur 
foure dans le bec jufques au fond dela 
poche pour:les laifler ainfi refroidir, 
afin qu'ils n’ayent point le-gouit de 
Ehumeur puantequi eft dans leur po- 
che qu'ils prendroient en refroidif- 
fant, 
+ Lassifqueeft un tres-excellent Pot- 
tage quicft compolé de plu fieurs au- 
tres, dont vous. la garniflez; ce qui 
la diftingue particulierement d'avec 
quantité deceux que l’on couche fur 
le pain mitonné , ce font les Pigeon- 
neaux; & tout Cuifinier qui appre- 
ftera bien uneBifque, & qui ka fervi- 
ra bien à propos, Le pourra dire capa- 
ble de preparer beaucoup d’autres Pot- 
tages faconnez, tous mouse ne font 
que des diminutifs de la Bifque, 
Pour. la commencer , vous empo- 
terez des plus petits de vos Pigeon- 
neaux avec du meilleur bouillon que 
vous ferez cuire en leur perfection 
(c'eftä dire fansfe dépecer ) avec un 
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eu de cloud de Girofle, & une Cie 
. 

Vousaurezunautrepot dans lequel 
il y aura des Fagouës , ou ris, ou gor 
ges deVeau,queferez cuire aufli com 
meles Pigeonnaux, puis vous verfc- 
rez les deux pots en un, afin qu’ils 
prennent un mefme gout. 

Vous aurez aufli un autre pot où 
cuiront les Creftes & Rognons de 
Cocqaffaifonnez de mefme-gouft; ce 
que je vous faits prendre trois pots, 
c'eft que les petits Pigeonneaux ne 
veulent gucre cuire à caufe qu’ils 
s’acheventfurla Bifque , &auflique 
bien fouventles Creltes de Coq quäd 
elles font vicilles arrachéeselles dur 
cillent , & apres les avoir bien fait 
tremper, efchauder en fuitte , 8 met- 
trecuire long-tems, ilyenaquelques- 
unes qui durciffentau lieu de:s’amol- 
lir lefquelles il fauterier ; & jetter aux 
Chiens. 

Il faudra faire roftir à la broche un 
bon gigot de Mouton, & vous nat 
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tendrez pas qu'il foit tout cuit pour le 
débrocher, lequel vous picquerez par 
tout avec un Coufteau , le mettant 
dans un plat: fur une affictte pour 
égoutter le jus ;-vous le couvrirez 
d’un autre plat, & mettrez une Nap- 
pe par deflus , afin qu'en Peftouffant 
il fe feche jufques à la derniere goutte; 
d'aucuns ont des petits Preffoirs, mais 
il eft plus proprede l’autre façon, & 
lachair-en eft moins defagreable à fai- 
re quelque fricaffée pour le commun: 
Pour dégraifler cejus, il faut le laif- 
fer refroidir , & lecouler dansunau- 
tre plat tenantun Coufteau contre la 
graifle pour Pempefcher de tomber 
avec le jus. 

Letout cftantainfr difpofé, & vos 
viandes à demy cuittes , vous pren- 
drez un baffin d'argent ; dans lequel 
vous ferez mitonner un pain à la mo- 
de feché, ainfiquej'aydit cy:devant 
à l’article des Poulets en traittant du 
Pottage à la Iacobine , lequel vous 
tremperez de voftre mcilleur boüillon 
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fans herbes , & le ferez attacher au 
baflin fansle laiffer pourtant brufler, 
puis vous y méttrez un liét de chair 
de Poulet rofty, ou autre Volaille 
(pouruet qu’elle ne foit point faifan- 
dée) hachéebienmenuë, delaquelle 
vous aurez ofté tous les Lardons ou 
Bardes, ayant premierement poudré 
le paiñ avec une pincécde bonrnic:Ca- 
nellebattuë; par deflus ce hachis vous 
méttrez quelques morceaux de bonne 
mocfle de bœuf, puis vous ferez mi- 
tonner tout de nouveau , y remettant 
une cuillerée du bouillon de vos Pi 
gconriaux, & vne des Champignons 
que'je fuppofe que vous'aurez anfli 
preparez & affailonnez dans un autre 
pot à part : Demie heure avant que 
de fervir;vous drefferez vos Pigcon- 
neaux , mettant les Teftes vers le bord 
dubaflin, puis les ris de Veau, les 
Creltes, Rognons , & Champignons 
autour des Pigeonneaux, les rangeant 
avec le plus de propreté que vous 
pourrez & couvrirez. votre B'ifque 
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d’unautre baflin , la remettant miton- 
ner fur le feu, & luy donnant du boüil= 
londe Pigeonneaux fi elle ena debe- 
foin. 

Quand on demandera à manger vous 
la mettrez fur un feu vif, afin qu’e- 
ftant fort chaude vous la puifliez bien 
dégraiffer en penchantle baflin pour 
faire degoutter la graifle dansunautre 
plat, & quand: vous la voudrez en- 
voyer vous y verferez le jus de gigot 
que. vous aurez mis chauffer, dans 
lequel vous efpreindrez du jus de Ci- 
tron pour y donner la pointe feule- 
ment, &nohpas l’aigrir, remuant un 
peu le baflin, afin de faire décendre 
une partie de ce jus dans le hachis de 
ha Bifque :Sicelle eft trop douce vous 
mettrez un peu de Sel blanc dans ce 
jus auparavant que dele verfer, 

Vous obferverez en tout ce que 
vous affaifonnerez , de tirer toûjours 
au doux, d'autant que l’on fe méprend 
fouvent au Sel, & particulierement 


àla Bifque, à caufe qu’en luy faifant 
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<onfommer quantité de boüillon, l’hu- 
midité s’en évapore, & le Sel refte 
toûjours ; joint auffique bien fouvent 
l'on attendquelerefte du fervice foit 
preft, ou bien que la Compagnie qui 
le doit manger fe veule mettre Ta- 
ble ; & cependant il la faut toûjours 
entretenir de boüillon :: Vous pren- 
drez garde aufli de n’avoirmanquede 
boüillon propre, autrement vous fe- 
riez obligé d'en prendre du commun 
qui gaftcroit tout. 

Quelques-uns ornentrles bords du 
baflin auec des tranches de Citron, 
mettant par deflus des Piftaches ; & 
de la Grenade, le plus beau eft de:le 
tenir bien net. 

Dans la graiffe ou jusque vousaurez _ 
verfé dansun platen dégraifflantvo- 
fire Bifqueavant qued’ymettrelejus 
de gigot;vous y cafferez des œufs pour 
cuire à la Huguenotte, & un peu de 
jus de gigotpar deffus. 

Pour un. Pottage de fanté., il faut 
prendre des plus gros Pigconneaux, 
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(jeunes pourtant } & les empotter 
avec de bon bouillon, & mettre par 
deflus les Pois vers , ou Afperges dans 
leur faifon ; & en autre temsles her- 
bes. 

Pour celuy de Choux; vous enmet- 
trez auffi de gros, ou bien de lardez 
&-roftisà la broche en forme de Bi- 
zets, lefquels auront efté tuez en Ra- 
merots: 

Lepot pourry fefaitordinairement 
avec Pigeonneaux, Volailles, Veau, 
Mouton, Lard , & petit Sallé, Sau- 
cifles, Andouïllettes, & autres bons 
ragouts, y mettant des Poisvers, Af- 
perges, Herbes à Pottages , jeunes 
Choux, Champignons, & tous au- 
tres bons metsconvenables, pour met- 
tre bouillir le tout enfemble, & dref« 
fer fur le Pain tranché, avec bouïl- 
lon aux œufs tournez fi l’on. veut. 

. PourPigeonneaux confits, ou à la 
Compofte , on les fera cuire dans 
un potavec bon bouillon ,:y mettant 
une Giboule, un morceau de Citron, 
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Verjus, Vinaigre, Cloud & Efpice- 
ries, puis vous les dreflerez fur le Pain 
tranché , ou fur'le mitonné. 

L'on marine des Pigeonneaux, les 
accommodant ainfi que j'ay dit les 
Poulets, avec de la pafteà Beignets, 
ou Farinez feulement, 

À la poivrade , on les ouvre par 
l’eftomach , & on les applatit comme 
pour mariner, puis on les roftit fur les 
Charbons, ou fur le Gril, les tailla- 
dant & {allant en cuifant, cependant 
que l’onleur fera une Smice avec Vi- 
naigre & Poivre. 

En fricaffée , faut les couper en cinq 
ou fix morceaux , & les pafler dans la 
Poecfle avec Lard ou Bœure fondu, 
puis les faire cuire avec bouillon du 
pot, Ciboule, Verjus, Vinaïgre, Vin 
blanc, Sel, Efpiceries ; peau d’Oren: 
ge, Perfil,.& un peu de Thim, ou 
Marjolaine. 

Pour roftir les plus petits, il n°’y faut 
que des tefmoins commeaux.‘Al- 
loüettes, 
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Vn peu plus gros, onles barde, & 
envelope de Sue: de Vigne en la fai 
fon où on les picque thus 

Plus gros encore ; on les barde ou 
larde, & on leur laïffe pendreles pieds, 
les ayant tuez en Ramerots. 

La meilleure Patifferie de Pigeon- 
heaux eftla Tourte que l’on appelloit 
un:Pafté à la Vacquette, laquelle fe 
fonce de Pafte de fueilletage ; c'eftune 
vraye Bifque ,; mais il faut-mettré!le 
kachis {ur lefond de la Tourte, & par 
deffus les Pigeonneaux, & ris de Veau 
tous cruds, pour les Creftes & Cham: 
pignons , il faudra qu’ils ayent efté 

aflaifonnez & cuits auparavant ;apres 
énts vous y mettrez de bonsmorceaux 
de moefle de Bœuf, & l’affaifonnerez 
deSel& E (piceries auparavant que de 
la couvrir ; fi vous voulez en fervant 
ÿ couler n jus de gigot avec un peu 
de Citron, vous vous fervirez d’un 
ehtonnoir pour ne rien perdre. 

Onen met aufli des plus gros en 
pafte fine ayec des palais de Bœuf, Te: 

tines 


DE LA CAMPAGNE.- 257 
tines de vaches, Andouillettes, quel: 
ques Beatilles & Champignons , y 
faifanc au fondsun lit. de Bœure, & 
des tranches de Lard par deflous & 
par deflus, avec Les Efpiceries ordi- 
naires. 

Les paftez de Requefte font faits 
des Abbatis de rigeonneaux;à fçavoir 
les Aifles, Teftes, & Iufers, queles 
patiffiers oftét dés: pigeonneaux-qu'ils 
mettent en pafte pour le Bourgeois. 

Les Ramerots , Bizets &. Tourte- 
relles feront accommodez:comme les 
Pigeonneaux ; on leur laie les plu- 
mes au Col, & on ne leur coupe ja- 
mais lebec, quieftune des principa- 
les marques qui les diftingue d'avec 
les autres efpeces de pigeons, 


Des Perdrix: 
CHAPITRE Vi: 


Es rerdrix ne veulent eftre mor- 
tifiées, mais fort fraifches pour 
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mettrexen-/porttages ,de!fanté!; aux 
Choux, & aulaiét d'A mandes;quand 
elles paifléntou mangentle Bled vert} 
c’eftile tems où elles :font-les moins 
agreables. 
“Pour cognoiftre une jeunc Née 
il faut qu ’elle-aitlebecnoir, & quel 
jambe foit menuë & brune:c’eft Aéde 
quoy les Rotifleurs en les refaifant fut 
le feurleur bruflent ordinairement-le 
haut dubec, & les jambes, afin que 
l’on ne cognoïfle pas fielles fontvieil- 
les:Les Mafles fonttoüjours les meil- 
leurs,les plus excéllens, & les plusre- 
levezen\gouit , pourveu qu'ils foient 
jeunes, & n’ayétencore pairé, ot@ou- 
plé , oucfté enamour ; lesgrisontun 
petit cerclede duvet rouge autour de 
l'œil, & les rouges ont un argot à la 
jambe. 
En voyät l'œil d’unererdrix l’on co- 
gnoift fi elle eff vicilletuée;ouvrez luy 
A paupiere, fi l'œil eft gros, luifant, 
&comme vif, c'eft une marque cer- 
taine qu'elle ct fraifche, çar àmelure 
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qu'elle vicillit il fe ternit., puis defe- 
che, & à force dela garder il fe perd 
entierement, 

Pour les garder lorig-temps oniles 
met dans un tas de bled , où bienen 
licu frais comme à la Cave, n’y tou- 
chant quepour les manger : On leur 
tire aufli le gros boyau du cul ; quieft 
la partie quife corromptlepluftoft. 

Si vieille tuée & faifandée,qu’elle 
{oit ; elle eit toüjours. mangeable, 
pourveu qu'elle n’ait point. lé gout 
de relan qui luycft caufé ;:ou-d’avoir 
efté empaillée toute chaude, ouapres 
un dével où d’avoir-eftéenfermée en 
lieu trop humide. 

Pourlaroftir, on l’habille; roftit & 
larde ,ainfiquele Chappon;. refervé 
que l’on luy coupe les aifles comme 
aux Oyfons , & que l'on luy hiffe 
pendre la Tefte, ne luy ayant plumé 
Je Col que jufques à la moitié. 

Les jeunes Perdreaux de la groffeur 
d'une Caille feront bardez & eñve- 
loppez de Lard, & par deffus chacun 

Yi 
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unc fueille de Vigne, puis feront mis à 
la brochette de bois comme les Pou- 
lets de grain. 

La Capilotade fe fait en coupant la 
Perdrix en dix ou douze morceaux, 
que l’on .mer dans un plat fur le feu 
avec peud Eau, Vin, Vinaigre, Ver- 
jus, Orenge, Sel, Cloud & Efpice- 
ries ; on la fie Lis boüillir os 
la fin on y met quelque peu de Chap- 
pelure detpainquine foit point bru- 
flée: & on tient la Sauce courte. 

Pour tuer les Perdrix , on ne les 
faigne point, mais on leur efcrafe la 
Tefte, ou on leur rompt l’efchigne. 

En pañte elles s’accommodent com- 
me les Canards, pour eftre mangées 
froides. 


Des Beccalles » Beccaflines, € autres 
petits Gibrers. 


CHAPITRE VII, 


N les plume à fec, & on leur 
efcorche la Tefte leur paant le 
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bec à travers le corps par les coftez, 
fans les vuidet , puis on les larde, & 
on les met en broche ; la paffant en 
biaifant dela Cuifleaugros de l'aifle, 
& on met dans la Lechefritte deux 
tranches de pain rofties , afin: que le 
dégouft de la Beccafle tombe deflus; 
puis on y fait une petite Sauce au Ver 
jus, Sel & peu d’Efpice, dans laquelle 
on fait renfler les rofties auparavant 
que de drefler les Beccafles defflus. 

Les Pluviers, Vanneaux , Gui- 
gnars, Cheualiers, Grives, Merles, 
Eftourneaux , Cul-blancs, & toutes 
autres fortes d’'O yfeaux fe plument à 
fec, & fe peuvent larder , mais l’on 
les effondre prefque tous ; & parcon- 
fequent il n’y faut point de roftie, ny 
on ne leur pafle point lebec à travers 
Le corps, car ils l’ont trop court. 

Les Alloüettes e plumentaufli à fec, 
& l’on efcorche la Tefte, mais elles ne 
s’effondrent point, on les met en Pot- 
tages defanté, & à l'Hypocras ;on les 
larde , ou picque menu pour les dé- 
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guiferen Mauviettes, & on leur pafle 
une brochette en travers, y mettant 
des tefmoins entre deux, puis on les 
cuit à lagrandebroche, & fur la fin 
dela cuiflon on y poudre dela mic de 
de Pain avec le Sel ; & on fait la roftie 
dans la Lechefritte, & la Sauce com- 
meaux Beccafles. 

Les Cailles fe plument à fec, s’effon- 
drent, lardent, bardent, s’enveloppent 
dans la fucille de Vigne comme les rer- 
dreaux, pour les roftir; En Pottrages, 
on ne 2 met d'ordinaire qu’à celuy 
de Santé; En pañte elles font excelléhé 
tes, ajuftées comme les Pigeonneaux: 

Les Ortolans feront mis à la bro- 
chette ainfi que les Allouettes. 

Detoutes fortes de petits O yfeaux, 
Ponen fait des fricaflées & Paftez 
comme: de rigeonneaux ; & on les 
roftit à la Broche, les ayant effondrez, 
& bien efluïez, ou lavez, 
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ÉÉSESELEEENSENERE 

DV VEAV. ET BOEVE. 
CHAPITRE VIlil. 


E tous les Animaux à. quatre 

pieds; LE VeaAwv, eft l'Alli- 
ment le plus. naturel. pour des Efto- 
machs foibles,:&-que-les Médecins 
érdonnent Phaies aux. Mallades:,1à 
caufe de fes qualicez rafraichifflantes, 
oùcre:la bonne nourriture qu’il con- 
tient en foy, fans lequelon ne pour- 
roit faire de bonries Gelées qu'avec 
grande peine; je trouve fort à propos 
que nous traittions.de toutes-fes par+ 
tics en particulier , & que nous com- 
mencions par fa mort ; difant qu’ille 
faut faigner à la gorge l’ayane pendu 
par les pieds , pour luy -faire. bien 
égoutcétout de fang ; ou bien lPayant 
couché fur un treteau fait exprés, (que 
l’on:appelle Efcorche Veau, d’où les 
petits licts de Sangiesont prislenom, 
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à caufe de leur reflemblance; & eftant 
encoretout chaud ; on le foufflera àla 
mode de Paris, ou on le laiffera fans 
fouffler; ainfi qu’en plufieurs autres 
Provinces,mais les chairs n’en font 
jamais fibelles ; eftant foufflé, onl'ef- 
corchera ( luy ayant ofté les quatfe 
pieds) fans pourtantledépoiller en- 
ticrement pour plus grande propreté, 
mais il fuffira que fa Peau foit déta- 
chée des Chairs , la referve de quel- 
que petite partie qui ne fervira qu'à 
lentretenir autour du Corps;cequ'e- 
ftant fait, on l’ouvrira & vuidera de 
tout fes inteftins, le laiffant ainfi pen- 
du, ou furle Treteau où onl’aura ha 
billé, en luy mettant quelques bro. 
chettes de Bois pour luy eflargir les 
coftes , & lefaire pluftoitrefroidir; on 
luy coupera laT efte tout preft du Te, 
luy laiffant la P sau quieft fur le front, 
ou l’efcorchant jufques au bout du 
nez; fil’onluy laiffe La peau, onlé- 
chaudra pour la peler , luy donnant 
l'Eau propre; & s'il fe peut il lafaut 
échauder 
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échauder du premier :coup ; car fi l'on 
cft obligé de la retremper, à moins 

uc de changer d'Eau, elle feroit graf- 

e, & ne pourroit échauder ; cftant 

clée, &c les pieds aufli, onlesmettra 
Boule enfemble avec la fraife dans 
un pot à part, à caufe que leur boüil- 
lon qui a le gouft de Trippe, gafteroit 
les autres de fanté fi vous les cuifiez 
dans legräd Potaveclesautres chairs 
de Boucherie; quand ils feront cuits, 
on les fervira à fec avec un peu de 
Perfil par.deflus, .& l'on mettra du 
Vinaïigre falé dans une Sauciere à 
part , pour leur fervir de Sauce. 

Sivous les voulez faire cuire dans 
un Court-boüillon , ainfique je vous 
ay enfeigné aux Poulcts d'Inde, ils 
en feront plus appétiffans. 

Le Cœur, la Rate, le Poulmon, & 
le Foye, feront aufli mis cuiredansun 
Pot à part, mais je veux donner 
à chacun leur gouft particulier. 

Le Cœur, la Rate, & lePoulmon 
nous les hacherons par petites pieces 

- Z 
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pour en faire une fricaffée que l’on 
cuira dans la Poefleavec le Lard bille- 
té ou le Bœuré, l'Eau, & leSel;& fur 
Ja fin dela cuiflon , on y adjouftera le 
Vin, Verjus, Vinaigre, Siboule, Ef- 
picerics, avec quelque peau d’Oren- 
ge, ou Citron, & une fueille de Lau- 
rier,ou bien peu d’herbes.fines; quand 
voftre fricaffée fera bien cuitte, fi vous 
voulez blanchir la Sauce, vous y ver- 
ferez des jaunes d’œufs délayez avec 
le Verjus, ou.y mettrez un peu de 
Crefme douce pour l'efpoiflir. 
Quand au Foye, vous le larderez 
comme une piecede viande, & lefe- 
rez cuire en Sivé dans une Terrine 
avecBœure , Vin, Verjus, & les au- 
tresingrédiens de la fricaffée de Poul- 
mon ,ou Mou de Veau; la Rate y fer- 
vira beaucoup , car elle efpoiflira la 
Sauce; fi vous le voulez faire roftir à 
la Broche , l’arroufant fouvent avec: 
du Bœure fondu dans la Lichefritte, 
& y mettre aufli une Sauce pareille 
à celle de lafricaflée, afin de Pen ar- 
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rofer durant qu’il cuira, ce fera un plat 
de bon ragouft, & qui fuffira pour 
nourrir plufieurs perfonnes, car c’eft 
une viande fort raffafiante. 

Pour la Fraife , fi vous en voulez 
faire des Andoüilles au lieu de boyaux 
de Cochon, vous vous y gouverne- 
rez ainfi que je diray cy-apres dans 
le Chapitre du Porc; ces Andoüilles 
font tres-excellentes, & qui ne fen- 
tent point le mauvais gouft des autres, 
à caufe que les Veaux ne mangent 
point , & tettent feulement. 

Vous ne perdrez pas le fang, non 
plus que celuy de tous les autres Ani- 
maux que voustuerez (fi ce n’eftce- 
luy du Bœuf)'carilsapprochent dela 
delicateffe du fang de Porc; qui plus, 
qui moins, & J ehay veu en beaucoup 
de Provinces, particulierement en 
celles du cofté du Midy, qui eftoit 
eftalé fur les Boutiques, cuit en petits 
Pains, ainfi que les Boulangers met- 
tent leur Pain en montre. 

Le fang donc fera recucilly dans 
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quelque Vaiffeau propre, & fi lon 
en veut faire des petits Pains, on le 
mettra figer dans des Efcuclles pour 
luy donner la forme , & il ne lefaut 
porn manier ainfi que je diray cc- 
uy de Cochon, mais le laifler bien 
refroidir avant que de le cuire dans 
PEau ; eftant cuit onlemettra repofer 
quelque tems , pour le bien couper 
par petites tranches , & le fricafler 
avec les mefmes ingrediens, que j'ay 
enfcigné pour le Mou; Si l'on veut 
y mefler quelques morceaux de Lard 
billetez,ou en Lardons à mefurequ'il 
fort de l’Animal, il paroïftra entre- 
lardé quand il fera tranché, &c fera 
debeaucoup plus agreable a manger. 
LeVeaueftant bien refroidy, vous 
le partierez en quatre quartiers à la 
feconde Cofte ; & leverez du quartier 
de devät le Bout Saigneux,l'Efpaule, 
Ja Poitrine, & le Colctou Quarré,. 
De celuy de derriere la Longe, la 
Roefle, & lelaret. 
De lEfpaule , on en levera di l’on 
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veut un manche pour mettre boüillir,, 
& la Paix fera lardée & roftie, ou bierx 
on fa laiffera entiere pour la roftir lar- 
dée, où arroufée de Bœure en cuifant: 
le meilleur morceau de l'Efpaule, eff 
un petit Mufcle gras qui à trouve 
fous uñe peau qui fe retire au Feu, 
que l'on appelle Oreille del'E paule.: 

La Poiétrine ef tres:excellente à 
bouillir; fi l’on veutapres qu’elle fera 
cuitte, on mettra de la farce entre la 
peau & les petites Coftes ; puis on la: 
dreffera fur le Pain ,  & on verfera 
deffus le bouillon dans lequel elle aura 
cuit; fil’orrveut , on la tirera prefque 
cuitte, & on la mettra tremper dans” 
une Sauce de Marinade ,:comme les’ 
Poulets, puis on a poudrera de Fari- 
ne, outrempera dans la Pafte de Beï- 
gnets pour la frire; fi l’on veut aufli, 
on Îa lardera , & cuira à la Broche 
pour la manger feche, ou bien la farcir 
comme celle du pottage; où enfin f 
l'on veut la couper par morceaux ,on 
lfricaflera oumettra en Pafte. 
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Le Quarré fera mis dans Le Pottage, 
ou fricaffé , où bien lardé pourroftir, 
& cftre fervy avec une Sauce, ou tout 
à fec. 

Le bout Saïgneux ainfi quela »oi- 
étrine, peuvent eftre mis dans le Pot- 
tage , dans Ja fricaffée , & dans le 
Pañté. 

La Cuiffe de Veau entiere fera lar- 
dée ou picquée menuë, & l’os du Ia- 
rer {era dépouillé jufques à la jointu. 
re, puis on le mettratremper l’efpace 
d’un demy jour dans üne Sauce de 
Marinade, & apres on la mettra à la 
Broche, &onla fera cuire de longue 
main , l’arroufant de fa Sauce où elle 
aura trempé, laquelleon mettra dans 
la Lichefritte pour la faire efboüillir 
& reduire; l’on doit faire cuire cette 
Cuilfe de Veau tant qu’elle foit noire 

our la mieux déguifer en Chevreuil;fi 
dans fa Sauce vous y voulez aufli met- 
tre des Capres , elles y feront tres- 
bonnes. 

Ce mefme quartier de Veau eft par 
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fois cuit au Court-boïiillon, comme 
les roulets d'Inde; & en le fervant, 
on luy fait des taillades tout de long 
pour la facilitéd’'en prendre des mor 
ceaux. 

Quelques-uns apres eftre cuit au 
Court-boüillon le trempent dansune 
pate à Beignets, & le fontfrire; maïs 
cela eft de grande defpence, bien em 
baraflant, &e : difficile à retourner dans 
Ja ibedes 

La Longefera feparée de la Roecfle 
pour eftre roftie à part à la mefme Sau- 
ce que deflus, ou-toute feche, mais 
non ficuiteque Pautre. 

Le Rognon & toute la graifle aui 
ÿ tient feront oftez de la Longe, puis 
hachez bien menu , & aflaifonnez 
avec Sel, Efpiceries ; un peu de rer- 
fil & Ciboule, pendant que l’onle ha- 
chera , vous ferez une grande roftie de 
pain , & eftant toute chaude , vous 
eftendrez cette farce deflus ; luy pre- 
fentant la Paefle rouge ainfi qu’à des 
œufs au lait , ou bien vous la mettrez 
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un peu dans le Four; & fi vous y &i- 
mez le Sucre, vous n’y mettrez point 
d’Efpiceries ny d’herbes fines, mais. 
feulementle Sucre,la Canelleen pou- 
dre, & peu de Girofle, puis enlefer- 
vant vous le poudrerez encore de Su- 
cre par deffus. 
La Rocfle de Veau fera mife à l’Eftu- 
vée dans une Terrine, ou entre deux 
lats , avec tranches de Lard ou Bœu- 
re, l'Eau, leSel, Verjus, Efpiceries, 
un peu deVin, une Siboule, une fueil- 
le de Laurier, & une tranche de Ci- 
tron, car l'Orenge y eft trop amerc. 
En Pafte fine, lardéc de gros. lard, 
elle fe mange chaude & froide. 
Hachée menué avec graille de Bœuf, 
mile dans un Pot, & lenourrir de bon 
boüillon, ce fera pour faire un excel- 
lent Pafté en Pot ; fiautems des Ma- 
rons on y en veut mettre, ilsaccom- 
pagneront bien cehachis, lequel ilne 
faudra cuire qu'auparavant vous ne 
l’'ayez bien deftrempé & meflé avec le 
boüillon , autrement il fe tiendroit 
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tout en une motte; & en cuifant, il 
fera neceflaire dele remuer bien fou= 
vent, decrainte qu'il ne s’attacheau 
Pot, & februfle; furlafin de fa cuif- 
fon, il luy faudra mettre les Efpice- 
rics avec trois ou quatre clouds de Gi- 
rofie , & un petit filet de Verjus ;lejus 
de Gigot & celuy de Citron y feront 
aufli bien excellens ; voftre Pafté en 
pot eftant cuit, vous le dreflerez dans 
un plat que vous mettrez fur un peu 
de Eu , crainte quela graifle ne fe les 
jufques à ce que vous le vouliez fer- 
vir. 

Du mefmehachis vous en ferez des 
Sauciflons , Marons, Andouillettes, 
& Farces, les aflaifonnant ainfi que 
j'ay dit cy devant quand j'ay parlé des 
Concombres farcis. 

Du mefme, on fait des Sauciffes, 
mais il n’y faut mettre la Ciboulette 
ny le Perfil, car ils feroient tourner le 
Veau ,ou l'aigriroient. 

Du mefme avec la Ciboulette, on 
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tits d’un fol, ou bien de Godiveau; 
garniffant ; les derniers avec Palais 
de Bœuf, Tctines de Vaches, Ris de 
Veau , Creftes de Cocq, Champi- 
gnons, ou d’autres efpeces de Fongy; 
Grofcilles, Verjus de grain, Afper- 
ges, Artichaux, ou Cardes, felonle 
tems, l’aflaifonnantainfique la Tour- 
te de Beatille ,ou y mettant la Sauce 
d'œufs deflayéeavecle Verjus, ayant 
remierement dreflé le Pafté en rond 
ou Ovalle, avec de la pafte de façon. 
Du mefme hachis aufli:on fait une 
cfpece de Pafté que l'on appelle, 
Pourreron, tout femblable à la 
Tourte de Beatilles, refervé ‘que le 
hachis fe paiftric avec œufs caflez, & 
fe dreffe dans une Terrine, au licque 
la Paftefe met dansla Tourtiere, puis 
ayantmis toutes vos Beatilles dedans, 
onlerecouvre du mefme hachis, le 
fermantcommeun Palté, & luy fai- 
fant untrou pour l’évent, & on y met 
le jus de Gigot peu auparavant que de 
le tirer;.en cuifant, on le tirera fou- 
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vent du Four pour égoutter la graifle 
de dedans la Terrine, afin qu'il pren: 
ne une couleur riflolée ; &.quand il 
fera cuit, & que l’on le voudra-dref 
fer ,on bouchera{x cheminée avec de 
la Pafte, puis on le renverfera dans 
un plat, onlouvrira par deffus, ainfi 
qu’un PaftédeVenaifon, & le couyer- 
cle fera tranché par bandes pour gar- 
nir le bord du plat ; oftantlestranches 
de Lard de deflus les Beatilles pour les 
faire voir à découvert. 

Le Gigot ou Gigoteau fe met boüil- 
lir ordinairemét pour faire le bon Pot: 
tage defanté , oulepot pourry, filon 
ne le veut tirer à fec pour mangeravec 
un peu du boüillon du pot, & du Vi- 
naigre commun , OU pour ceux qui 
laiment de celuy qui eft parfumé avec 
Rofes, œillets, fleur d'Orenge ; de 
fafmin, d’Ail; & autres. 

Ilne refte plus qu’à parler des Fa- 
gouës ou Ris de Veau, lefquels feront 
affaifonnez ainfi que j’ay dit pour la 
Bifque, ou feront picquez de Lardi 
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comme le petit rofty , pour eftremifes : 
en broche, & fervies avec le jus d'O- 
renge, ou bien trempées dans la pafte 
de Beignets , ou au moins farinées, 
pour eftre frittes à la Poefle, & fervies 
avec le jus d'Orenge & le Perfil frit: 
autoyr du bord du plat. 


De la Gelée. 
CHAPITRE IX. 


Lle fe fait principalement avec 

des pieds de Veau; c'eftpourquoy 
jel’ay mife _. fon Chapitre pluftoft 
qu’en autrclieu, 

Pour en faire environ deux pintes, 
vous prendrez fixpieds de Veau bien 
efchaudez de leur poil, & les coupe- 
rez par moîitiées , leur ayant ofté les 
gros os des jambes, & coupéles bouts 
des doigts quifont ordinairement fai- 

neux ; puis vous les jetterez dans 
l'Eau fraifche , pour les bien laver, 8c 
ofter toutela couleur de Sang, les re- 
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changeant pluficurs fois d'Eau à ce 
fujet ; apres quoy vous les blanchi 
rez dans l'Eau chaude, & les retire- 
rez pour les jetter dans.de la plus froi- 
de que vousayez, reïterant plufieurs 
fois cette façon de blanchir, tant pour 
les nettoyer de leur fang , que pour 
en.féparer le plus de graifle que vous 
pourrez , d'autant que toute viande 
graffe eft extremement contraire à fai- 
re de la Gelée, c’eft pourquoy l'on 
doit choifir les Chairs moins grafles, 
& encore jeur ofter ce qu’elles ont de 
plus gras auparavant quede les mettre 
cuire, afin que le boüillon eftant fait 
vous n'ayez pas.tant de peine à le dé- 
graiffer. 

Ces Pieds de Veau eftansainfi blans 
chis , vous les mettrez dans un pot 
de Terreneuf,ou autre, pourveu qu'il 
foit bien net de graiffe ; & vouslesac- 
compagnerez d'une Poule , Chapon 
ou Coq , avec une demie Roefle de 
Veau , & n’y mettrez point de Sel, 
faifant bien confommer le tout à force 
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de boüillir , & l’efcumant foigneufe- 
ment; puis quand les Chairs fe dépe- 
ceront, & feront pourries à force de 
cuire (ainfi que l’on dit) vous tirerez 
lepot du feu, pour paffer le bouïllon 
à travers un gros linge, ou une Efta- 
mine, tordant & preflant fort, pour 
en exprimer tout le jus qui doit reve- 
nir à deux pintes; lequel vous dégraif- 
ferez au mieux qu’il fe pourra, fuft-ce 
mefmeavecune plume, & le laifferez 
pluftoftrefroidir pour en ofter jufques 
à la moindre graifle qui furnagera ; ce 
bouillon eftant bien dégraiflé, vous 
le remettrez dans le mefme pot qui au- 
ra cfté bien efchaudé, y adjouftant 
“une chopine de bon Vin blanc Fran= 
çois, qui foit fec, & non doux ,avec 
une liure de Sucre , un morceau de 
Canelle, & deux clouds de Girofe, 
vous le ferez bouïllir, jufques à ce que 
vous jugiez que voftre Gelée ait de la 
Ifaifon autät que vous en defirerez, & 
que vous recognoiftrez par les efpreu- 
ves,qui sôt que prenât un peu de cette 
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Gelée entre deuxdoigts, & la preflant, 
lors que vouslesouvrirez, ils tiendrét 
comme colez; ou bien en en mettant 
dans une cucillere d'argent, & la laif- 
fant refroidir, la Gelée fera liéeen la 
confiftence que vous la defirez forte 
ou foible, felon que vousen aurezaf- 
faire ; quand vous la croirez de bonne 
façon, vous y efpreindrez du Citron, 
neluy en donnant que ce qui fera ne- 
ceflaire pour luy relever le-gouft, & 
luy donner pointe fuffifante, fansdé- 
truire fa douceur par-trop d’acidité; 
& apres vous la mettrez en grand feu 
pour la faire bouillir, autant qu’elle 
pourra fans refpandre, afin qu’en 
la tirant du feu dans fa plus grande 
chaleur vous verfiez dedans des blancs 
d'œufs battus, qui ferviront à la dé- 
graifler & clarifher; pour les battre, 
on les foctte avec une petite poignée 
de Verges rognées par les bouts, la= 
quelle fervira aufli à tourner & re- 
mucer la Gelée quand on y verfe les 
œufs; & lorsquele bouïllon fera ape 
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paifé , & que vous ne craindrez plus 
qu’elle répande , vous prendrez tout 
1e deflus du pot, où fe rencontreront 
les blancs d'œufs qui feront cuits, 
vous les mettrez dans la Chaufle à 
Hypocras,puisla Gelée, la verfant 
cucillerée à cueillerée à mefure qu’el- 
le s’écoulera, fans la mettre tout d’un 
coup dans la Chaufle, mais au con- 
traire ne Juy faifant faire qu'un petit 
filet, & reverferez la premiere.cou- 
lée qui d'ordinaire eft toüjours trou- 
ble ; ileft bon que la Chauffe ne foit 
pas trop-éloignée du Feu , d'autant 
que dla Gelée'fe refroidiflantne pour 
roit couler ; fi vous y voulez mettre 
un ou deux grains de Mufc, vous le 
pourrez,en l'enfermant däs un peu de 
Cotton pendu à un fil au bout de la 
Chauffe (ainf que j'ay dir à l'Hypo- 
cras ) mais fi c'eft pour des malades 
n'y mettez aucunes Efpiceries , ny 
odeurs ,finonun peu de Canelle. 

Toutes fortes de Volailles maigres 
{ont bonnes à faire de la Gelée. 

| Dans 
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Dans cette Gelée vous y mettrez tel- 


k couleur que vous voudrez es 


teindre, commé Saffran pour la ren- 
dre plüs jaune , jus de Bettes Raves 
pour la rougir ,; Tournefol pour le 
violet, Fenoüil battu, ou Poirée pour 
le vert. & Amandts douces pilées 
comme pour faire le Maffepan, quand: 
vous voudrez côtrefaire le vray blanc 
mangé;chacune mife part, vous la 
pourrez trancher par billesow par ban- 
des. puis la ranger fur l’afterte, où 
fur un plat pour la diverfité, 


Si vousen voulezfaire demarbrée,- 
il faudra avoir une Tourticre de Fer! 


blanc ,.dans laquelle vous en verferez: 


d'une couleur l2 hauteur d’un travers- 


de doiot , laquelle vous laifierez froi= 
dir ou prendre auparavant qued’yen 
mettre d'une autre couleur; &-ainfi 
l'une apres l’autre, tant que voftre 
Tourtiere foit pleine ; puis eftant froi- 
de, vous tremperez la Tourtiere dans 
l'Eau chaude pour détacher la Gelée, 
&-la tirer hors de la Tourtiere, la po- 
à 
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fant fur une fucille de papier blanc, 
our la trancher en hauteur, &elle 
Fa toute marbrée. 

V us la mouflerezainfi que j’ay dit 
le Cotignac, & en mettrez dans des 

eaux de Citron dontaurez ofté tout 

e dedans ; & eftanc froide, vous la 
couperez par quartiers pour orner les 
grands plats de Gelée. 

Si vous voulez fairetailler une Vi. 
tre de la grandeur d’un plat ou d’un 
baflin que vous poferez fur le baflin 
avant que de verfer de la Gelée par 
deffus la hauteur d’un doigt, yayant 
laiffé au verre un petit trou à l’un des 
bords , lequelvous boucherez avec du 
papier, ou autre bouchon bien propre 
auparavant que de verfer la Gelée, 
& lors que vous voudrez fervir, vous 
ofterez le bouchon , &'avec un enton- 
noir mettr?z de l'Eau fraifche dans le 
baffin, puis vous y paflerez des petits 
Poiffons tous vifs qui nageront dans 
cette Eau, & feront veusà travers La 
Gelée, donnant une recreation tres- 
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agreable & incomprehenfible à ceux 
qui n’ont point encore veu de fem 
blables furprifes. 

Le fuis d'avis qu'à chaque Animal 
dont j’efcriray les apprefts, je fuivele 
mefme ordre que j'ay fait au Veau , Le 
dépeçant en autant de parties qu’il fe 
vend à la Boucherie, & difant fur cha- 
cune tout ce à quoy elle peut cftre em- 
ployée, afin que le Lecteur n'ait au- 
cune peine à chercher ce qu'il defire 
apprendre; & aufli pour foulager la 
memoire des Cuifiniers,qui en voyant 
ce qu’il y-a dans leur Garde-manger 
refoudront ce qu’ils en veulent tirer 

our cuire, & de quelle maniere ils 
le voudront apprefter. 

Le Picdde Bœuf, les Ioües, & les 
Babines, ne font qu’un mangertres- 
groffier, & qui veut boüillir fort long- 
temsavant que d’eftre cuit; c'eft pour- 
quoyje n’amuferay point le Lecteur 
aux apprefts qui luy conviennent le 
mieux, enlifant ce que j’efcriray du 
Mouton ; il l'apprendra pour les açe 
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commoder de mefme sil veut. 

Pour le Palais, eftant à demy cuit, 
ainfi qu’il fort. de l’Efchaudoir des 
Tripicrs, on en oftera la peau où tou- 
chela Langue , on le coupera par mor- 
ceaux, & fricaffera à la mefme Sauce 
des Poulets , ou Pigeonneaux, ainfi 
que j'ay dit enleur lieu; on en mettra 
auffi dans les Pots pourris, & dans tou- 
tes fortes de Paftez en forme de Bea- 
tilles. 

La Langue, on la fera boüillir dans 
un bon boüillon pour la manger à la 
Vinaigrette, ou. ba on la picquera 
de Lard pour la faire roftir à la bro- 
che , & on luy fera- une Sauce avec 
Vin, Vinaigre, Poivre & cloud de 
Girofie ; fivous yaimez le Sucre, c’eft 
fa vraye Sauce, mais il y faudra met. 
tre de la Canclle. 

Onles falera aufli; les prenant bien 
fraifches, & non mortifrées , les la- 
vant dans l'Eautiede, pour les bien 
nettoyer de tout le fang qui y ef, puis 
on les relave dans l'Eau fraifche, & 
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apres on les effuye bien feches avec 
linges blancs , pour les faler dans des 
Pots de grez,retournant deux ou:trois 
fois celles de deffus qui: ne trempent 
pas dans la Saumeure, de crainte 
qu'elles ne fegaftent , & afin qu’elles 
prennent également le Sel; au bout de 
douze jours , oles-retirera , & on les 
mettra parfumer à li cheminée, les 
pendant par le petitbout avecune fi+ 
celle , y. mettant un morceau de 
papier par deflus , pour les parer de 
la Suie qui y.tomberoïit, & les gafte- 
roit; quand elles y:auront efté queli 
quetems, & qu’elles vous paroïftront 
affez feches, vous les retirerez poux 
les pendre -enlieu fec. 

Pour les cuire, vousles fereztrem= 
per dans l'Eau tiede jufques à ce 
qu’elles amoliflent , les ratifierez 
& laverez bien dans plufieurs Eaux; 
puis vous les ferez boüillir & cui- 
re avec Eau & fines herbes; quand 
vous jugerez qu'elles feront cuites, 
vousles cirerez, les eMuierezbien , &. 
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leur donnerez le ply pendant qu'elles 
ferontencores chaudes ; vous les pele- 
rezaufli tres facilemét dans leur cha- 
leur, pour les rendre plus propres & 
plus delicates, mais di les nefe garde+ 
ront pas fi bien que fans peler , à cau- 
fe qu'elles fe defecheront & durci- 
ront ; vous les picquerez de huit ou 
dix Monds de Girofie pour leur don- 
ner legouft. 

Du quartier de devantonlevera l'Ef- 
paule, laquelle en toutes fes parties 
n’eft bonne qu’à boüillir, encore eft-ce 
la moindre chair de tout le Bœuf. 

Le bout faigneux eft tres-excellent 
à faire bon Potage , & il s’y trouve 
de petites Fagoués, ou glandules à la 
gorgc, qui font bien agreables à à man- 
ger , tant bouillies fimplement, qu’au 
Court-boüillon, & en eftuvée. 

La Poictrine ou la piecetremblante, 
eft la partie du Bœufla meilleure & la 
plus honnefte à fervir fur Table; pour 
la manger excellente , il la faut faller 
d'un jour, puis la faire boüillir dans 
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l'Eau feulement, ou bien au Court- 
boüillon ; Pour lafervir fur Tableon 
Jluy fait des taillades toutes de fa lon- 
gueur, afin que l'on ait plus de faci- 
lité à en couper. 

Les Alloyaux fe mettent aufli boüil- 
Br, & roftir, faifant diftinction des 
fortes ; car les plus petits & tenves 
s’appellent charbonnées , qui à une 
neceflité & faute deBroche fe peuvent 
toftir fur le Gril, ou fur les Char- 
bons ; ceux que l’on appelle Alloyaux 
des deux coftez font Les meilleurs, il 
y aun des coftez de l'os plus tendre 
que lPautre , c’eft pourquoy lon dit 
le cofté des Maiftres, & le cofté des 
Valets ; ils ne veulent paseftrebeau- 
coup cuits àla broche, maisfe man- 
genttous faigneux, &c rouges; car s’ils 
cuifoient trop, ils perdroient leur jus 
quiceft le fuc le plus excellent de tout 
le Bœuf; lesayant tirez de la broche, 
fi l’on veut onen tranchera par mor- 
ceaux dans le mefme plat ; aufquels on 
fera unie Sauccavec Selr& Eau feule- 
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ment, puis quand elle aura un peu 
boüilly fur lerechaud ,.on y mettra un 
filet de Vinaigre, un peu de Poivre, 
&cautres Efpiceries, 

Lequartier de derriere fera depecé 
en Roeclles, Surlonge, Trumeau, & 
Queuë, les Roclles ou pieces de Simier 
fontbonnes à hacher menu avecdela 
graifle, pour mettre en Pafté en pot, 
comme le Veau; & dans les: petits 
Paftezavec l’Oignon ou Siboule; Ver- 
jus de Grain, Grozcilles & Efpiceries; 
plus eftant coupées par tranches ten- 
ves,comme la groffeur de deux doigts; 
on les bat avec un roufleauowbalton, 

. pour en rendre la chair plus-courte, 
&onles cuit en Sivé avec boüillon 
du pot & Sel; quand elles font pref- 
que cuites, on y adjoufte le Win, Ver- 
jus» Vinaïigre, Efpiceries; avec peau 
d'Orenge, Laurier, ou autre bonne 
odeur ; on en larde de plus groffes pie: 
ces avec des gros lardons frottez dé 
Sel & Poivre,comme ceux des Court: 
boüillons, les ayant premierement bat: 

tues 
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tuës avec lerouleau , lefquelles on fait 
cuire aufli en Sivé ainfi que je viens 
de dire, & on les fait bouillir filong- 
tems, qu'il faut que la Sauce fe re- 
duifeprefqueà rien, c’eft ce quel’on 
appelle Bœuf à la mode ; l’on en faic 
auffi boucaner ou enfumer , lesayant 
battuës auparavant, & fallées comme 
les Iambons de Porc; ces chairs fer 
vent aux lieux où la fraifche tuéene 
fe retrouve pas facilement , comme 
fur Mer, dans les Villes afficgées , &c 
autres lieux; filon manquede vaif- 
feaux propres à les faler, il fufira de 
les mettre dans un Sac avec quantité 
de Sel, lier le Sac, & avec un bafton 
battre deflus; puis la laiflerrepofer.des 
my jour, rebattreencore, & apres! là 
tirer du Sac, pour la fumer ou fecher; 
les pieces de Simier tranchées froides 
fe mangent aufli à la Vinaigrette, 

Les morceaux de Surlonges, font 
auffi detres-bonnes picces à bouillir, 
& l’on en peut faire de bons Paftez 
aufli bien que des pieces de Simier, 
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pour avoir toüjours quelque provi- 

fion dans leLogis , crainte d’eftre fur- 
ris, 

La queuë fe mangera bouillie ou 
fricaflée , ou bienen Sivé, & c’eftune 
partie du sœufdont les Bouchers font 
leurs ragouts pour traitter leurs amis. 

Pourle Trumeau, ileft bon à don- 
ner liaifon aux Pottages, où on ne veut 
pas faire grande defpence pour les 
nourrir, 

Tout ceque j'ay efcriticy du Bœuf, 
fe peut dire de la Vache, laquelle quoy 
que jeune &.grafe efttoüjours moin- 
dre en bonté quele Bœuf; il n’y a que 
ka Tetine qui {oit confiderable pour 
mettre au rang des viandes exquifes, 
laquelle peut eftre mägée en toutes les 
fortes d’apprefts que j'ay dit que l’on 
pouvoit accommoder les Palais de 
Bœuf, & les Beatilles. 

Quand aux entrailles du Bœuf, les 
Tripiers les vendent toutes preftes à 
fricaffer ; ou roftir fur le Gril, rrefer- 
yé le Foye qui ne fe mange quefec; 
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tous lesapprefts que j’ay dits desen- 
trailles des Veaux , peuvent eftre pra- 
tiquez à celles des Bœufs , maisilnefe 
faut attendre de les trouver fi deli- 
cates. 

Le Rognon fe peut cuire en Sivé 
feulement , tout entier , où partran. 
ches, car delefrire, ce feroït un man- 
ger bienrude. 


Des Montons > Chevreaux. 
CHAPITRE. X. 


À a gras de lait, feraef: 
gorgé, foufflé, & habillé comme 
le Veau. 

La Tefte à laquelle vous laifferez le 
Col, fera efchaudée, & les picdsauffi, 
lefquels on fera cuiré dans le Pottage 
de Santé, ou dans le pot pourry ; On 
les met aufliau Pottage de laiét d’A.- 
mandes , accommodé ainfi que j’ay 
dit cy:devantaux Perdrix. 

Quand l Agneau n’eft Fa plus gräd 
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qu’un Lappin ; on le peut mettreen- 
tier dans les mefmes Pottages, ou bien 
on le larde pour le-roftir à la broche; 

La Sauce verte que j’ay enfeignée 
cy-devant au Chapitre des œufs, eft 
la vraye Sauce à laquelle on le peut 
manger ; Quand ilef fort , on le partit 
en quatre quartiers, ou par la moitié 
en long, que l’on cuit à la broche fans 
cftre lardée, mais feulemét on l’arrou- 
fe de Bœure; & quand on juge qu'elle 
approche de fa parfaite cuiflon , on la 
poudre de mic de Pain, & Selmenu, 
luy donnantencore quelques tours de 
broche pour faire prendre une cou 
leur rouffe au Pain ; pour la Sauce, 
l'Eau, le Sel , avec un jus d’Orenge, 
ou de Citron, fi l’on n’y veut mettre 
un peu de Siboulctte, 

Sa -Freflure fe met auffi cuire dans 
le Pottage, ou bien on en faitunefri- 
caflée , avec bouïllon du Pot , Sel, 
Verjus, Efpiceries , & fur la fin de la 
cuiflon quelques jaunes d'œufs, dé- 
layezau Verjus, ou bien de la Cref- 


DE LA CAMPAGNE. 29: 
me douce pour efpoiflir la Sauce. 

Si vous en voulezfrirequelque pie- 
ce, mais particulierement le Brichet 
ou Poictrine, vous la ferez tremper 
dans une Sauce à la Marinade de Pou- 
lets ;, & apres Pavoir poudrée de Fari- 
ñé, ou trempée dans une Pafte à Bci- 
gnets, vous [a frirez dans le Sain- 
doux, Lard, ou Bœure. 

Le Mouton feraaufli habillé & dé- 

ecé commele Veau. 

La Tefte eftla moindre partie, &il 
n’y a que les pauvres gens qui en 
acheptent, encore les T ripieres qui les 
vendent leur oftent la Languéaupara- 
vant ; on la met réchauffer fur le Gril, 
ou dansle Four , & le peu dechairou 
peaux qui y tiennent font mangez 
avec le Vinaigre, & Poivre; Pour l& 
Cervelleon a aflez de peine à caffer la 
Tefte à grands coups de Marteau, 
pouf l'avoir. 

La Languceft tres-delicate, & peut- 
eftre fervie devant Îles perfonnes dé 
toutes fortes deconditions, il faut ofter 
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la peau qui eftfur la Langue, & fur 
le Palais ; puis l'ouvrir en deux par 
deffous jufquesau.Palais, & la pou- 
drer de mie de Pain &,de Sel, puis la 
mettre ur le eril ; & quand elle fera 
cuitte d’un cofté , la retourner , & re- 
poudrer encore; pendant qu'elle s’a- 
chevera de cuire, on luy fera une Sau- 
ceavecdu Verjus & fort peu de boüil- 
lon du pot; On la pourra auffi appre- 
fter en eftuvée , fans la dépecer ; au 
Court-bouillon ; en Compofte, avec 
Champignons & Andouillsttes de 
Veausen Pafté découvert, & en beau- 
coup d’autres fortes, que vous trou- 
verez toutes bonnes, fi vous avez le 
gouft fin , & la main.feure à l’affai- 
lonnement, 

Pour les Picds, on les fait bouillir 
dans un Pot à part, car fi l'on les met- 
toit dans le Pot à la viande, le bouil- 
Yon auroit le gouft de Tripe; quand on 
Jes croira aflez cuits, on les retirera,. 
& on les ferviraentiers fansles dépe- 
cer, avec le Vinaigre, le Sel, & fort 
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peu de Poivre; fi vous les voulez fri- 
caffer à la Poefle avec le Bœure, le Sel, 
Verjus, peu de Vinaigre , la Cibou- 
Lette & les Efpiceries ; il faudra les 
couper par morceaux ; & ofter les 
grands os ; avec un Certain bouton 
plein de Poil qui eft' entre les deux 
grands doigts, & fur la fin yadjoufter 
les jaunes d'œufs deflayez au Verjus. 

Quand aux autres inteftins que les 
Tripieres vendent, on en roftit furle 
Gril une bonne partie, & l’autre on 
la fricaffe ainf que les pieds de Mou« 
ton. 

Le Col du Mouton que l’on appelle’ 
lebout faigneux, eft excellent bouilly 
auffi bien quetoutes lesautres parties 
du Mouton , fans ctrexCcpteraucune, 
mais plus les unes que les autres; la 
Queuë entiere qui fait le quartier de 
derriere , à la referve du GigotowE£. 
clanche, donne ordinairemét un gouft: 
de Suifau Pottage; c'eftpourquoy fi: 
on la veut mettre bouillir avec l’autre 
viande, il faudra la bien dégraiflerde 

Bb iii} 


296 Les Derrces 
tout le Suif qui fera autour du Ro- 
gnon ; & quand elle fera cuitte, filon 
veut la mettreroftir fur le cril, on la 
fervira avecla Sauce de la Langue. 
On met aufli bouillir le bout Sai- 
gneuxavec des Navets, aufi bien que 
la Poiétrineou Brichet, & fur la fin 
defa cuiffon , on fait rouflir de la Fa- 
rine {ur la Paefle du feu , l'ayant bien 
nettoyée ou cfcurée auparavant, re- 
tournant avec la cueillere de crainte 
welle nebrufle;& quäd elle aura pris 
une belle couleur rouffe on la deftrem- 
pera dans un platavecle Verjus pour 
la verfer dans le pot un peuaupara- 
vant que de dreffer ; celafenommeun 
Haricot, ou une Bifque de Bourgeois: 
On les met auffi en Pafte, ainf que 
les Poulets, leur faifant aufli une Sau- 
ce aux œufs délayezavecle Verjus. 
Le Collet ou Quarré fera mis roftir 
à labroche ayantcoupé un peu PE(- 
pine du dos entre chaque Coftelette, 
our la commodité de le dépecer 
quand ilfera cuit, & on le poudrera 
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de miede Pain & de Sel ;on le partit 
aufli à chaque Cofté que l’on met fur 
le Gril, & que l’on aflaifonne ainfi 
que les Langues de Mouton ; maisil 
leur faudra donner un coup du plat 
du Coufteau à chacune auparavant 
que de les cuire, afin d’en rendre la 
Chair plus courte, & corrompreun 
peu les os. 

L’Efpaule fera roftie à la Broche, 
& fi l’on veut on y paflera du Perfil 
avec la Lardoire, pour luy donner bon 
gouft ; fur la fin de la cuiffon, on la 

oudrera de Pain & Sel, & on luy 
Era une Sauce comme aux Langues: 
Eftant roftie fans Perfil , fi vous en 
voulez faire une Galimafrée, il fau- 
dra lever La peau jufques au manche 
fans la détacher entierement ; puis 
ofter toutes les Chairs, & les hacher 
bien menuës avec un peu de Perfil, 
d'Oignon , ou de Ciboulette ; les fri- 
caffer dans le Bœure roufli, ou le Lard 
fondu y mettant un peu debon boüil- 
lon,avecle Verjus, Sel & Efpiceries; 
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pendant que l'on fricaffera , il faudra 
mettre l'os furle Gril ; le couvrir 
de fa peau, & le retourner pour luy 
faire prendre un petit gouft derofty; 
uand on voudra fervir, on le dref- 
En fur un plat, & on remettra ce 
hachis autour de l'os, le couvrant de 
fa peau au mieux que lon pourra. 
Le Quartier de derriere pourra eftre 
mis roftir à la Brochetout entier ,ou 
le Gigot, & la Queuë, chacun à part. 
Pour accommoder un Gigot au 
Court-boüillon, ou à la Suifle,ouau 
Sauget ; il faudra l'efcorcher de fa 
Peau qui entoure les Mufcles ; puis 
Je battre avec un‘bafton pour en ren- 
dre les Chairs plus courtes, & luy 
couper le bout du manclie où tient 
POffelct ; apres ille faudra larder de 
gros Lardons, fallez & Poivrez; pour 
le mettre boüillir dans un Pot à part; 
far la fin de la cuiflon , il y faudra ad- 
joufter les mefmes ingrédiens qu'aux 
autres Court-boüillons; fi vous vou- 
lez:vous accommoderez le Quartier 
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tout entier au Court-boüillon ; & en 
le fervant refpandrez par deffus un jus 
d’Ail pilé avec de l'Eau, & mettrez 
par deffus des grains de Grenade,avec 


x D 
des fritteaux autour du bord du Baf- 


fin. 

Vn çigot ainfi lardé, fera mis en 
Pafte fine, pour eftre mangé chaudou 
froid; ceux quiaiment l’Ail y en pour- 
rôt couler quelquesgouffes bien éplu- 
chées, 

Eflant aufli efcorché jufques au 
manche, & le bout de l'O ffelet cou- 
vé, on en oftera coute la Chair, que 
fon hachera avec graifle de Bœuf ou 
Lard , puis on la fallera, efpicera, &c 
Von y mettra de la Conte avec 
deux œufs caffez blanc & jaune, ma- 
niant bien le tout enfemble,pour apres 
remettre ce hachis autour de l'os, 
environ de la mefme forme qu’eftoit 
le Gigot , le reveftant de fa peau, & 
le liant avec de la petite ficelle; cela 
fait, il le faudra mettre dans un pot à 
part, l'emplir du boüillon du grand 
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pot, &le mettreau Feu; quandilfe- 
ra à demy cuit , on y adjouftera des 
Navets, & on fera réduire le bouillon 
le plus courtque l’on pourra ; Quand 
on le voudra fervir , il faudra le dref> 
fer dans un plat fur une afiette , ofter 
la ficelle, & mettre par deffus les Na- 
vets à fec. 

Si vous n’y voulez point de Navets, 
cftant prefque cuit, vous y adjoufte- 
rez un Oignon ou deux, du Laurier, 
du Thim , & quelques peaux de Ci- 
tron. 

Le Gigot farcy eft mis aufli en Pate 
fine, & veut eftre feryy chaud, avec 
les œufs délayez , ou lejus d'Ail, en 
letirant du Four. 

Les Rognons des Agneaux que l’on 
chattre, ane ouverts par moitiées, 
& mis dans les Paftez avec les Beatil- 
les ,oucneftuvée, roftis à la Broche 
eftans lardez, ou bien’ feront friz ainf 
que les Ris de Veau. 

Ceux de B:liers feront tranchez par 
Roclles ; & poudrez de Sel, &un peu 
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de Poivre, fi l’on ne les veut laiffer 
tremper dans la Sauce de marinade; & 
quand ils en auront pris le gouft on 
lestrempera dans la Pafte à Beignets, 
où on les farinera fimplement pour les 
frire dans la Poefle, & les fervirayec 
le Perfil frit, &le jus d'Orenge. 

Le Chevreau s’accommode à toutes 
les fortes de preparatifs que i’ay enfei- 
gnez cy-devant pour Agneau ; quoy 
qu’il ne foit pas à comparer à luy, 
d’autät qu’il neprend jamais fihaute 
graifle, & qu'il fenttoûjours quelque 
gouft de Bouccain;, Ceft pourquoy 
les Rotiffeurs laiffent un peu de Peau 
& Laine, à la queuë de lAgneau, 
pour témoigner que ce n’eft pas du 
Chevreau : La Chevre fe cuit auffi 
comme le Mouton, mais elle n’eft 
guerc agreable à manger. 
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D Porc. 
CHAPITRE XI. 


1 Cochon de Laiét, peut eftre 
mangé aufli-toft qu'il eftrué, fans 
qu'il foit befoin de le laïfler mortifier 
pour lerendre plus tendre; il faudra 
le faigner par la gorge, puis l’efchau- 
der dans de l’Eau bien nette alors 
qu'elle veut commencer à jetter fes 
premiers boüillons , frottant le Poil 
avec la main, ou avec un linge bien 
blanc ; fi vous voulez faire Had 
de la chaleur de l'Eau, il faudra trem- 
per feulementle bout dela Queuë, & 
fielle quitte fon poil , c'eft une mar- 
que que l'Eau eft de bonne chaleur; 
Quand il fera pelé, vous luy fendrez 
le ventre vers le nombril un peu en 
travers, par cette ouverture vous tire- 
rez la Pance &les Boyaux, cernant le 
gros boyau autour du Cul ; vous ofte- 
rez auf le Fiel quitient au Foye, luy 
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mettant dans le Corps un Oïignon, 
ou dela Ciboule, du Sel, du Poivre, 
& un brin de Sange; puis vousrefer= 
merez la playe avec une Brochette, 

our apresle mettre roftir , luy ayant 
fouré la Broche par le Cul, qui reflor- 
tira par la Geufle; & aufl-toft qu'il 
commencera à prendre chaleur, &à 
fuer , vous l’effuyrez avec un linge 
blanc ; eftant cuit , vous le fervirez 
tout fortant dela Broche , car fivous 
le laifiez refroidir , ou que vous.le 
couvriffiez pour entretenir fa chaleur, 
la Peau fe ramoliroit & feroit def- 
agreable à manger; la plus excellente 
partie de tout le Cochon de Lait, 
c’eft tout le tour du Col; la Fairce 
faiteavec le Foye, le Mou, &les her 
bes affaifonnées, ainfique j’ay cy-de- 
vant ditau Chapitredes Oifons, fe- 
ra mife dans le Corps en fervant le 
Cochon ,ou à part dans un Plat pour 
ne pas ramolirla Coüefne. 

Pour le mettreau Court-bouillon, 
quand il fera pelé 8 vuidé, vons.le 


304 Les DeErices 
larderez de gros Lard fallé & Poivré, 
l’enfevelirez dans une ferviette, la lie- 
rez parles deux bouts, & le mettrez 
cuire dans les aflaifonnemens des 
Court-bouillons ; eftant cuit, vous 
le:tirerez , ofterez la ferviette dans la- 
quelleilaura cuit, & le dreflerez dans 
unbafin fur uncautre ferviette blan- 
che; jetterez par deffus des grains de 
Grenade, des fleurs de suglofle, ou 
autres , destranches de Citron, & les 
autres ornemens convenables; fi vous 
le voulez couper par quartiers, & que 
la Tefte face lecinquiefme, il ne Frs 
point neceflaire de l’enfevelir ; quand 
vous le dreflerez ,| vous mettrez la 
Tefte dans le milieu du Baflin, & les 
membres autour. 

Pourle Porc; quand on luy aura 
fourré le Coufteau dans la gorge ,on 
recucillera le fang; & avant qu'il fe 
refroidiffe on le maniera & defrompra 
avec la main pour lempefcher de fe 
cailler ; (oftant des petits fibres qui 
s’amafleront dedans en une malle, } 

afin 
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afin d’en faire le Boudin ; ainfi que 
j'enfeigneray cy-apres ; eftant mort, 
on luy bruflera le Poil, où on lefchau:- 
dera felon lamodedu Pays, apres on 
l'ouvrira par ledos on vuideratoutes 
les entraïlles, ‘& ôn le jartera pour le 
pendre,afin delüy tirer les Lambons en 
long à la mode de Mayence ; eftant 
froid , onle dépecera, coupant la gor- 
ge la plus large que l’on pourra, pour 
faire des Languiers à la maniere d'An- 
jou; levantaufli les gros Fambons tout 
de leur long, & apres on fallera par 
pieces ceque l’on veut conferverpour 
mettre au Pot de l’ordinaire, ou man- 
geraux Pois, mettant le Lard & les 
pieces quiont le moins d’os au fonds 
du Saloir, comme celles qui feconfer- 
vent le mieux, & les autres comme 
les Coftelettes au deflus , afinqu'elles 
prennent moins fel, & foient mangées 
les premieres ; Car quand auxpicds, 
Oreilles ; & Groüin , je crois qu'ileft 
à propos de les faller à part ; les Trip: 
pes ferontbien proprement lavées, 8c 
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les boyaux retournez pendant qu'ils 
feront encore chauds, puis mis dans 
PEau fraifche ,lafin d'en prendre pour 
faire les Boudins & les Andoüilles. 

Pour la Freflure quieft le Cœur, 
le Foyc; la Rate ; &le Mon, on les 
pendraren! Pair pour égouter leur 
ang. 

Pour faire d’excellent Boudin, ül 
faudra hacher de l’Oignon!, & le faire 
parboüillir dans l'Eau, puis le tirer 
avec l'Efcumoire, & le mettre parmy 
le Sang, avec du Sel, du Poivre, du 
Cloud de Girofle, & de la Canelle 
battus enfemble, y coupant dela Pan- 
ncen petites Billes, pour eflant letout 
bien meflé enfemble , ke faire entrer 
dans.les Boyaux les plus petits qui au- 
ront efté-bien grattez & déoraiflez 
avec un Coufteau; & pour le par- 
bouillir-onle mettta dansun Chau- 
dron d'Eau fur le feu, le picquant-de 
crainte qu'ilne créve ; fi vous y vou- 
lezmettre du Lait avecle Sang, ilen 
fera plus excellent; le Boudin blanc 
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{e faitavec hachis de Volailles rofties,. 
8 Laict'au lieu de Sang, y mettant. 
la Panne , lOignon, le Sel & Efpi- 
ces, ainfi qu'aux rouges ; aucuns y- 
mettent le Fenouïl battu; & quelques: 
grains de Mufc &: d’Ambre ; pour 
cuire le Boudin blanc, apres qu’il au-: 
ra efté parbouïlly ainfi que lerouge, 
au licu de le mettre furle Gril fimple- 
ment, onle cuira dans la Lechefritte, 
ouun-Baflin d'argent, le mettant dans 
le Fout, ou fur les Charbons, &afin- 
qu'il prenne unecouleur de riflolé,on 
égoutera fouvent la graiffe ; 4 l’on fe 
contente du Gril, on mettra une fueil-: 
le de papier par deffous : La Moutar- 
de, eft la vraye Sauce de tous les Bons 
dins & Andouiïlles, foit celle de Dia 
jon ; ou la-commune. : 

Pour faire les Andouïlles , on fera: 
blanchir les boyaux , deux ou‘trois 
bouïllons , puis onlesretirera, & e- 
chera dans des: ferviettés ; pour les fas 
ler, & les laifler ainfi-repofer feptou 
huit jours ; au bout defquels vous les. 
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cer par bandes , & trancherez 
auffi du Lard doux par lardons, que 
vous poudrerez de Poivre , puis en 
emplirez lesboyaux qu’aurezrcfervé 
pour les robes , lefquels vous n'aurez 
point fait parbouïllir, d'autant qu’ils 
fe romproient ; & formerez vos An- 
douilles,que vous pendrez à la chemi- 
née fi vous les voulez parfumer pour 
les garder , finon vous les cuirez à de- 
my ainfi que j'ay dit le Boudin; les 
plus excellentes, & les plus delicates 
Andouïlles fe font avec des fraifes de 
Veau, au lieu de boyaux de Porc, & 
fe cuifent dans de bon bouillon aupa- 
ravant que de la roftir fur le Gril. 

Le Foye , le Mou, la Rate , & le 
Caæurfe mettent bouïllir däs Le bouïl- 
Jon oùonaura cuitle Boudin, lequel 
efttant meilleur que plus ilfe creve de 
Boudin ; & quand on fera preft de 
dreffer, on fera roftir deux tranches 
de Pain, que l’on fera mitonner avec 
Verjus & Vinaigre, puison lesefca- 
chera bien, & on les jettera dans la 
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Boudinée, pour ce Brouët cftre fer- 
vyau licu de Pottage; on les cuitaufli 
enSivé, & le Foye eft par fois lardé 
& mis à la Broche ainfi que celuy de 
Veau. 

La Gorge oùtiendra la Langue fera 
fallée avec les pieds & autres iffuës, 
au bout de dix ou douze jours retirée, 
bien effuyée, & penduë à la Chemi- 
née avec une fucille de papier par def- 
fus pour la preferver de la Suye; puis 
eftant fuffifamment fumée , on l’ofte- 
ra, & onla confervera penduë en liew 
fec. 

Surle Porc, il fe leve certaines par- 
ties qui font excellentes à manger fans 
faler, comme les Efpinées ou Efchi- 
gnées , & l'os court , ou Liévre.de 
Beauffe ; lefquelles on roftira à la sro- 
che fans larder, & on leur fera une 
Sauce à la Barbe-Robert. 

Il fe leve aufli des Griblettes où 
Tranchesde Chair, lefquellesonha- 
che bien menu avec zard doux , & 
Panne, les affaifonnant ainfique poux 
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faire des Saucifles, puis on les enfer- 
me oucentoure dela Crefpine, les for. 
mant en grofles Andouïllettes rondes, 
que l’on fera cuire dans la rocflefans 
autre graifle que celles qu’elles ren 
dront, & fur la fin dela Cuiffon on y 
mettra un peu de Verjus pour leur 
donner la pointe ; de ce hachis on en 
fera tout.ce que j’ay dit que l’on peut 
faire du Veau haché, comme aufli 
toutes fortes de Patiflerie , tant de 
Chair hachée, qu'entiere, & lardée 
en formede Venaifon: 

Les Pieds, Oreilles & Groüin £e- 
ront tirez:de leur Saloir, & mis cuire 
dans l'Eau feule , puis roftis fur le 
Gril , & fervis avec. une Sauce à la 
Barbe-:Robert; filon veutles couper 
par morceaux:, on les paffera par la 
Pocfle , ou on les mettra mitonner 
dans un pot avec du bouïllon du pot, 
un peu de Verjus, Vinaigre, Moutar- 
de & Oignon. 

Les Coftelettes & Poictrine, feront 
cuittes auffi à part, & mangées fans 
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autre! aflaifonnement ; fi l’on ne les 
met fur le Gril, avec la. Sauce à Ro- 
bert. 

Il ne refte plus que les Iambons, 
qui pour eftre accommodez à la mode 
de Mayence, il Les faudra laiffer mor- 
tifier quelques jours, mefme jufques 
à ce qu'ils filent, puisonles falera; 8x 
au bout de huit jours on les retirera du 
Saloir, &onles pofera fur une Table, 
& unaix par deffus, lequel on charge- 
ra pour les preffer & faire fortir toute 
la Saumeure , puis on le refalera du 
cofté de la Chair , &. au bout detroiïs 
jours, one pendra pour l'enfumer; 
bruflant deffous des herbes fines , Ge- 
neft, Rofmarin, &autres ; puis on le 
pendra quelque tems; ily en a quel- 
ques-vns qui. les frottent deLie de 
Vin., les enterrent fous l'égout du 
Tonneau ainfi que les Formages que 
l'on affine ; mais je trouve que le meil. 
leur eft de les. pofer fur une Table en 
lieu frais & fec , & les charger com- 
me auparavant, 
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Pour cuire le Jambon ; on le fera 
tremper dans l'Eau tiede, le rechan- 
geant plufieurs fois s’il eft beaucoup 
{alé, puisonlelavera & efluyerabien, 
our le mettre boüillir dans un Chau- 
dron ou Vrfelle, le plus preffé que 
l'on pourra , afin qu'il y ait peu de 
boüillon, & que fa bonté ne fe diflipe 
De dans un grand lavage d'Eau; il 
era befoin d’y mettre au fonds une 
poignée de foin delié, avec des fines 
herbes deflus , deux gros Oignons, 
& quelques peaux de Citron; vous 
aurez toüjours de l'Eau chaude pour 
leremplir à mefure que fon boüillon 
s’évaporera ; quelques-uns y mettent 
du Vinen Cuifant, mais ce n’eft pas 
mon fentiment., car il le racornit; 
Quand il fera cuit , vous le laifferez 
tcefroidir dans fon boüillon , afin qu’il 
en prenne le gouft , jufques à ce que 
vous le puiffiez tirer avec les mains 
fans vous brufler , & le poferez fur 
un plat , avec une affiette retournée 
deffous,pour mieux égouter fon boüil- 
lon, 
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lon} vous leverez fa Peau ou Coüenne 
de deffus le Lard ,:& le poudrerez de 
Poivre ,.& un'peude Canelle battuë, 
y picquérez des Clouds des Girofle, y 
mettrez par deflus du Perfil haché me. 
nu avec un peu de Thim, quelques 
quatre ou cingfucilles de Laurier en- 
tieres, & le recouvrirez de fa Coüen. 
ne, leläiffant refroidir à loïfir. : 

Pout lever.des belles Tranches & 
bien longues, il faudra que le Cou- 
fteau tranche du deffus en tirantvers 
le mancheen lecouchät, & les faireles 

lus deliées où tenves qu’il fe pourra. 

De: ces Tranches ,on en met fur la 
grille, &-on en frit à la Pocfle; pour fa 
Sauce, le jus d'Orenges, ouau moins 
le Vinaigre avec le Poivre à difcre- 
tion ; onen hache auffi pour les Ormes 
lettes. 

Les Paftez.de Fambon ; fe font avec 
Pafte Bize, ‘eftant prefque.cuits aupa- 
ravant que de les enfermer ; il faudra 
en oftér la: Coüenne,'& laïfler le Pafté 
lon-tems au Four. 

D d 


314. Ess Dericss 

Le Languier de: Cochon falé; {era 
cuit’, tranché tout. droit 3! rofty! fur 
le: Gril ; fric à la Poefle, :& mangé 
à la mefme Sauce que le/1ambon. 


Da Lievre. 
CHAPITRE XII. 


Es Levyfauts fe mancent detou- 

ces grandeurs, les méilleurs font 
ceux qui font nez en Janvier alors 
qu'ils font demy , ou de trois quarts; 
Quandun Levraut cft dans fa parfaite 
grandeur; & quel’on doute qu’il (oit 
vieil, onluytire les Oreilles én.efcarz 
tant; quand Ja Peau fe relafche, elle 
tefmoignce fa tendreffe ; mais fille 
tient ferme; c'éft figne qu'ibeft vieil. 
Ils s’efcorchét tous, jeunes & wieils, 
&font-lardez pour’ eftre: roftis à la 
Broche , les ayant frottez auparavant 
avec leur Foye pour lés rongir ; la 
Sauce douce la meilleurel; Le plus 
excellent morceau. efla 1ÇGuiffe ;:8& 
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particulierement?] l’osoù! tient Ix Lu: 
nette, le Rablceftaufi beaucoup cfti- 
mé; OnlesmetenSivé, & en Pañte 
SEX defoffez ,ow avec un sos;/pour 
envoyeran loing; 8&cen fine pour cftre 
mangez chandac ou‘froïds: 


Des Lappias, 
CHAPTTIREXTIT. 


Es Lap pins de-Garénne fe reco: 

gnoiffent à à la couleur ; à. Podeur 
&au 1 gout; 5 à la couleur, parcequ’ils 
ont le poildu pied; & le deffous dela 
QueuËë plus roux queceuxdeClapier; 
tout le manteau éntient auffi,; maisul 
eft difficile à cognoïftre;les Rotifleürs 
Icur bruflent un peu le poil des pieds 
pour le rouflir ; quoy que fouvent äls 
les refacent à l'Eau, alfne faut point 
d'autre marque pour eftre certain.de 
leur tromperie; ilpeur, arrive pour- 
tant quel'on bruflerétèdu poilen re+ 


faifant un vray Lappin de Garenne 
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fur les Charbons; & que par à vous 
eroiriez qu’il fut de Clapier, c’eft à 
quoy il ne fe faut pas mefprendre; à 
l'odeur, qui eft facile à cognoiftre, 
quelsembaumemés ou parfums qu’ils 
y facent; mais fur:tout au gouft au- 
quel nul ne peut eftre trompé ; ily a 
des Garennes qui ne donnent odeur 
ny gouftaux Lappins, que quandils 
font beaucoup mortifiez ;. c'eft pour- 
quoy il n'en faudra pas faire juge- 
ment fi à la legere, 

Pour cognoïftre un jeune d’avecun 
vieil; on luy tire aufli les oreilles, mais 
ke pluscertaine cognoiffance eft quand 
ils ont la jointure des pieds de devant 
bien grofle, ce que l’on recognoift en 
taftant & coulant le pouce, & le pre- 
mier doigt, par deflus le Poil, 

On le met:en eftuvée, ou fricaffée 
ainfi queles Poulets; fon vray gouft 
pour la Sauceeftun petit jusd'Ail. 

En Pafte fine, on en met dehachez 
par morceaux pour mâger chauds; & 
on les laiffcentiers en en mettant plu- 
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fieurs fi. l’on veut dans un mefme Pa- 
fté, le jus d’Ail coulé dedans en for- 
tant du Four eft excellent à ceux qui 
Paiment. 

Lardé ou bardé il fera mis en bro- 
che, & rofty; faute de Lard, on l’ar- 
roufera de Bœure, & tout fortant de 
laibroche',on le mettra dans le Plat, 
le renverfant fur ledos, & on mettra 
dans le Corps du Sel & de l'Eau feu- 
lement , qui cft ce que l’on appelle 
Salmigondis , par un mot corrompu 
du Latin, Sal mixtum vndis. 

Les Efcureüils ,& Rats d'Eau, fe: 
ront appreftez en toutes les fortes que 
nous auons dit les Lapreaux. 

Ilyad’autres Animaux, commeles 
Blereaux: à nez de>Cochrori,, es Tzou: 
tres; &autres dont l’on mangequêne 
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font pas bien à noftre ufage, 
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D Sangher. 
CHAPITRE XIV: 


E Marcaflin fera aflomé, fi l’on 

ne de veut faigner paf dedans le 
Gozier,-& encorenc faudra pas laif: 
fer-fortir le Sang, car aufli-toft que 
l'on luy aura picqué la Veine, il fau- 
dra retirer le Coufteau, & Iuy fermer 
liGücufle, a fin que fon Sangle fuffoc- 
que; cftant refroidy ,onl'efcorchera; 
luy kiffintpourtant la peau à la Tefte 
£c aux Pieds ; on le vuidera detousfes 
inceftins, puison lefrottera par tout, 
avecules Caillots de Sang que l’on 
trouvera dans fa Gorge: ou dans le 
Corps ; & apres on le lardera aflez 
menu, pour le rofir à la Broche à l’or- 
dinaire. 

Sa Sauce fefaitiayec Sucre, Vin, 
Vinaïgre, Poivre, & un peu de Ca- 
nelle. 

Pour déguifer des Çochons en Mar- 
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caffins , ikfaudra les tuer ; dépoüiller, 
& frotter de Sang.commeles autres, 
leur brufler un peudes pieds, 8 quel- 
que-peu de la Feftes-eniles refaifant 
fur le feu pour les larder. ÿ mais fur 
tont leur cognerlebout du nez, pour 
les-racamufer. 

Les: Saigliers » s’'accommodent 1er 
toutes-les façons que les: Porcs com 
muns, tant. pour lesSaloit-quie pour 
roftir , à la referve fewlémens quelon 
n’en fait point de Lard àtpart, mais 
on leve ou efeoréhe la peau: de deffus 
le Lards ileft béaitoup-plus excellent 
mangé aux Pois quele Porccômun. 

La Hurefe fert toute entiere fur la 
Tabledes Grandss-& pourla prepa- 
rer, il faudra Iny fourer une broche 
danslerrou du Cerveau, &, flamber 
tout le Poil, pour l’en bien néttoyer, 
fi- lon ne.Pefchaude: ou raze:ÿ lagrés 
Pavoir bien nettoyée:& lan éc;;:onla 
fera cuire dans un bonGourt-boüillon, 
& l'on’ ymettra les aflaifonnemens 
qu Au lo fin dela: cuiflonymylde: Wim 
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aufli qu’il faudra ‘eftre rouge, & en 
quantité ; faifant reduire le boüillon 
au moins.quel'on pourra, & laiffant 
refroidir la Hure MnE-coeis dedans; 
afin qu’elle er prennele gouft; puis on 
la fervira entière dans:un Baflin {ur 
ne Serviette blanche, -& on l’ornera 
deFleurs’; "grains de Grenade , Tran- 
ches de Citron, & Perfilhaché. 

Les Jambons-ow autres parties du 
Sanglier que l’on voudra mettre en 
Pañte feront battuës du Roufleau: 
pour en rendre la chair plus courte, 
8c feront mifesen Pafte fort bize. : :! 


ES 


Du (erf, Chevreul, © autres 


V'enaifons. 
CHAPITRE XV. 


; du feroit fuperflus de vous:repeter 
toutes les fortes d'apprefts , que j’aÿ 
dits au Veau, Mouton; &autres Ani- 
maux "Doméftiques. ; ravec ‘lefquels 
vous-pourrez preparer!toutes les: Vic- 
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aifons.ainf que vous jugerez qu’ils 
ÿ feront les plus convenables, tant à 
roftir.qu'à mettre en Pate, & à faler; 
ce féroit trop vous amufer que d’en 
faire des reditess joint auffi qu’eftant 
fur la fin de noftre Livre, & ne le vou- 
lant pastenir plus grosque celuy de 
noftre Tardinier ; il faut laifler place 
pour le Poiflon. 

Du bois de Cerf rapé fe fait de la 
Gelée fans chair y mettant tous les 
affaifonnemens que j’ay dit cy-devant 
à celle qui eft faite avec les pieds de 
Venu:le revenu duGerfquieft le jeune 
bois qu’il poutfe alors qu'il amis bas 
le vicil ; et mis boüillir dans unbon 
Court-boüillon, & eft pelé, tranché 
par roelles, aMaifonné, &c fervyatou- 
tes! les: Saulces que l'on prépare-les 
Tiüffes, 
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CHAPITRE XVI. 
da Carpes de Seinefont meilleu- 


res. que de toutes les autres Ri- 
viéres de France; celles d'Eftang ou de 
Mare, ficelles nefont dégorgées long- 
tems dans l'Eau courante, ont un 
gouft de bourbe. 

Il'yades Carpes dorées qui ont.les 
Efeailles-forc larges , que l’on eftime 
outré leur beauté, pour. eftre les plus 
excellentes. 

Pour la mettre à l’eftuyée, on Pef- 
cailleratoutfortant de l'Eau ;-autre- 
ment: l’efcaille feroit plus difhile à 
leversapres on l’ouvrira depuis letrou 
du ventre jufques à la Tefte, oncire- 
ra.tous les dedans, fe gardant bien de 
crever le fiel ,Jequelon oftera propre- 
ment, & on la coupera en aucant de 
pieces quel'on voudra , prenant gar- 
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de de perdre le Sang qui efpoiflit & 
donne gouft à la Sauce ; puis on la 
mettra dans le.Chaudron: ( & tout ce 
qu'elle avoit dans Le corps, fi l'onn’en 
veut ofterles Boyaux, ) avec Bœure, 
Sel, Verjus, Vinaigre, Oignon, peau 
de Gitron ou d'Orenge , mais peus, 
Efpiceries , beaucoup de Vin, &um 
quart d'Eau ; On la fera cuire prom- 
ptement pour empefcher qu’elle ne 
prenne le gouft de Cuivre, remüant 
par fois le Chaudr6, de craintequ'elle 
ne s’y attache; &onreduira la Sauce 
au moins que l’on pourra, afin qu'elle 
foit de bon gouft ; puis eftant cuitte, 
on la tirera & dreflera pour la fervir 
promptement, car fi l’on la mettoit 
rechauffer, elle rendroit:le bæure qui 
furnageroit en huille, ce qui feroit 
dégouftant. 

Le demy Court-boüillon fe fait en 
ayant vuidé la, Carpefans l’efcailler; 
& fansla couper, on la mettra dans 
le Chaudron avec dla: mefme Sauce 
qu’à l'eftuvée, & on yadjouftera des 
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Capres , des Pruneaux, des Raifins 
de Damas, de Quaifle , de Corinthe, 
le Pignon , & les Piftaches ; au lieu de 
la dreffer fur des Tranches de Pain, on 
y mettra du Pain d’Epice. 

Eftant'efcaillée & vuidée, on luy 
fera des taillades, &'onla frottera de 
Bœure fondu , pour la roftir fur le 
Gril, & cependant on fera boüillir les 
Laiétesavec Vin, Vinaigre, Bœure, 
Sel, Oignonou Ciboule, Efpiceries, 
Capres & Champignons ; pour (la 
Carpe eftant dreffée, ) verfer certe pe- 
tite cftuvée par deffus. 

Apres avoir efcaillé la Carpe, on 
coupera la Peau tout le long du ven- 
tre jufques à la Queuë , puis on dé+ 

oüillera toutle corps de la Carpe, Le 
rent hors de la peau, y lsifantfeu- 
Jement tenir la Tefte & la Queuë ,on 
Jevera les Chairs de deffus les Areftes, 
& on les hachera avec les Laïétes, le 
Perfil ; un peu de Ciboule, & quel- 
ques Champignons cuits; puis on 
affaifonnera ce hachis avec les Efpi- 
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ceries, Le Sel, les œufs caflez, & le 
Bœure , & on meflera bien tout en- 
femble rempliffant la peau de la Car- 
pe;luy recoufant le Ventre pour la re- 
mettre en fa premiere forme; Apres 
on la fera cuiredanslaCafferolle,dans 
la Lechefrite, ou dans un Baflin d’ar- 
gent, la mettant fur les Charbons, 
ou bien mieux dans le Four ; la nour- 
tiflant de Bœureautant qu'elle enau- 
rade befoin, & la retournant, afin 
qu’elle cuife des deux coftez; furla fin 
de la cuiffon on y fera une petite Sau- 
ce d’eftuvée, & on oftera le trop de 
Bœure pourluy faire prendre la cou- 
leur & le gouft de rofty; fi l’on veut la 
poudrer d un peu de Croufte de Pain 
rafpéc bien deliée, elle y conviendra 
bien ; Qand on la voudra fervir, on 
oftera le fil de la coufture quiferoit 
defagreable à voir, .& on poudrerale 
bord du Plat avec. de la Croufte de 
Pain , & quelques tranches de Ci- 
tron ; on fert auffi les Carpes farcies 
avec des Nayeaux cuits à-part en plein 
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Bœure, oufrits à la Pocfle, 

Pour un hachis -de Carpe ; eftant 
efcaillée,-on coupera la Pcau toutle 
long du Ventre & du dos de chaque 
cofté de l’Arefte, puis par le haut joi- 
gnant la Tefte ; & on tirera la Peau 
vers la Queuë, la mettant à part; apres 
on fera une taillade par le milieu de 
chaque cofté, & on levcra les Bandes 
de Chairs dedeffus les coftes, que l’on 
hachera deliées, &on les affaifônera de 
Sel & Efpiceries;puis on mettra cuire 
cehachisavec le Bœure;leretournant 
fouventde crainte qu’il ne:s’attache, 
für la fin dela cuiflon on°y coulera 
un peu de Verjus, & dans la faifonon 
y mettra les Marons ainfi qu’au Veau; 
fi vous avez du boüillon du grand Pot 
des jours Maïgres, vous y en mettrez 

ourle nourrir, 

Ce bouillon du grand Pot fe fait 
avec les Arreftes , les efcailles les 
Teftes & Queuës des Carpes & Tan- 
ches que l'on defoffe ; s’il n’y en a pas 
fuffifante quantité ; on'y mettra des 
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Carpes ou des Tanches pour luy don- 
ner Corps 3, ces Poiflons eftans: bien 
pourris de cuire, onæpaffèra le bouil- 
lon'par l’ Eftamne, &on prtffera bien 
pour en retirer tout ce quil fepourras 
decebouillon on en nourrira tousiles 
hachisde Poiffon, & Pottages detou- 
tes fortes, 

La Carpe eftant efcaillée, Sc vui- 
déc; fera coupée en longparla moitié, 
puis farinée, & fritte à la Pocfle, la 
retournant pour la cuiredes deux:co: 
ftez ; aprestirée avecl'Efgoutoire, & 
fervieàfec, efpreignant deffo: quél- 
ques: jus d'Orenges; &lapoudrant 
de Sel menu; les Lattes ou œuves; 
feront frittes apres , & fervics avec la 
Carpe; fi vous voulez frire lés Teftes 
des corps que vous ‘aurez deloflez, 
pour mettre dans le milicudu hachis, 
que j'ay dit cy-devant, ou coupées 
par moitiées ; pour eftre rangées au= 
tour du Plat, ayecdes bandes de Pain 
frit cela orncra beaucouplehachis. 

Pour faire de bonnefricture; ilfau- 
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dra efteindre de Fhuille, (c'eft à dire 
la faire chauffer autant qu’elle peut 
fans brufler, ) puis y mettre le Bœure 
affiné, & lafaire chauffer jufques ce 
que le feu y vucille prendre ;:avant 
que d'y tremper la Carpe ou autre 
Poiflon ; quand la fritture fera faite, 
on verfcra doucement le refte dans 
quelque. pot à part ; li coulant à. tra- 
vers l'Efgontoire, & cette fritturecft 
meilleure que la nouvelle faite, c’eft 
pourquoy; quand on:en fera denou- 
uelle,il faudra y mettre de la vicille, 
Le Court-boüillon: fe fait en-vui- 
dant la Carpe fans Pefcailler, quand 
elle efttrop grande on l’enfevelit dans 
un linge, que l’on nouë par les deux 
bouts, &ony met tous les affaifon- 
nemés des Court-bouïllons à la Chair 
avecun morceaude Bœure, beaucoup 
de Vin, & peu d'Eau, ainfi qu’à tout 
autre cuiflon de Poiffon; eftant cuitte, 
on décendra le Chaudron de deflus 
le Feu; & on:ilaiffera refroidir la Car- 
pe dedans pour luy.én faire prendre 
le couft, 
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Te gouft; apres on la dreffera à fec fur 
la Rat l'ornantde Fleurs, tran- 
ches de Citron & Perfil trempé dans 
le Vinaigre; pour Sauce, le Vinaigre 
feul fera ferwy dans la Sauciere, 

La Bifque de Poiflonfe fait princt- 
palementavec la Carpe, vous la conr- 
mencerez en mettant mitonner du 
Pain feché’avec du boüillon du grand 
Pot, puis on y met du hachis cuit, & 
un peu de poudre de Canelle, apres 
des Laictes , des peaux de Carpes rou- 
lées , & des queuës d’Efcreviltes ef- 
pluchées ; qui auront cuit enfemble 
dans un pot ayec une petite Sauce 
d'eftuvée ,. un’ peu ‘de boüillon du 
grand Pot, & force Bœure; lefquel- 
les reprefenterontles Ris de Veau, les 
Pigeonneaux, & les Creftes de Cocq; 
les Champignons auffi tout affaifonr- 
nez ferontmis par déffus avec les Pie 
ftaches ; 87 quand'on fera preft de fer- 
vir, ‘on lamertra fur lergrand Feu de 
Charbon pour la bien dégraiffer | & 
on verfera par deflus "düijus d'œufs 

E € 
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d'Efcrevifles pilez avec un peu de 
boüillon; & ‘du jus de Citron ; lequel 
prendra-couleur de jus de Gigot, & 
on mouvera ou fecouéra un peu le baf- 
fin,afin qu’il fe comminniquepar tout; 
puis on la parera de tout ce qui y con- 
vient le:mieux , ainfi qu'à la Bifque 
de Pigeonncaux. 


pt 


Dn Procher. 
CHAPITRE ‘XVI. 


Es plus petits font appelez Lan- 

ceronss les moyens Brochets, & 
les plüsgros Quarreaux, lefquels au 
rapport -des Marchands Poiflonniers 
peuvent parvchirén-un an à cette per- 
foétion de groffeur ; pourveu qu’ils fe 
rencontrenten lieu où ils puiflent fe 
nourrir à fufifance, d'autant qu'ils 
mangent our le Poiflondu: lieu où ils 
fonc, & peu de gros: Brochers font 
fufhfans pour ruiner ungrand Eftans; 
il ya quelques Poiffons qui s’en fau- 
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.vent:comme la Perche qui s’arme de 
{fes arrefkes.,. la Truite par fa legcrcté, 

&-quelquesautresencorc ;:mais peus 
cet pourquoy. quand. on pefche les 
Eftangs , on.ne pardonne, à aucun, 
pour petit qu’il-foit. 

Tousgros &petits, font cuits dans 
le-Court:bôüillon: ordinaire; qui Le 
fiv avec Vin.blane, Verjus, Vinais 
gre,;peu d'Eau, Sel, Efpiceries;mora 
ceaux de Citron, Oiïgnon, & quelque 
peu.de fines herbes & Laurier, 
2IHdeurfaut ouvwtirle Ventrodetou- 
tefalongueur,lesvuidetertierement, 
& les bien laver pour.ofter.tou.le 
Sang, les effuicr un peur, les: mettre 
fur un’ pi lat, les poudrer de Peaucoup- 
de Sel, & Le douéement.de box 
Vänsigre-par tours <ela luy donne un 
Bleuf bien azuré qui eff tres-agrea- 
ble à la veuë ; apres on-mettra de 
Court-boüillon fur le Feu; que l’on 
fera umpeu boïüilir ; & quandl’efprit 
de Vin prendrafFeu, il faudra mettre 
vos :Brochets. dedans -avéc -un: bon 

Ée i] 
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morceau dé Bœure , les cuire prom- 
tement , & ne les laïffer repofer dans 
Éde Cort -boüillon , car ils feramo- 
Broïenr ice quiieft fort defagreables 
s'ils font grands, on lesenfevelira dans 
une ferviette; fi petits, iln’en faudra 
point ; eftans cuits, on les tirera , & 
on férvira les plus gros à fec fur la fer- 
viette blanche; les parant ‘de Fleurs 
& Tranches de Citron; pour la Sau- 
ce, on mettrale Vinaigrier proche, ou 
bienune Sauce tournée faite avecun 
peu de Court:bouillon , du Bœurcl& 
de la Mufcade ; quelques-uns pour 
Fentretenir toüjours efpoiffe ; & afin 
qu'en la chauffaut celle ne fe clarifie 
point, y délayent un peu.de Farine, 
mais elle n'eft fi dehicate: 

LeFoye du Brochet fera mis dans 
le boyau de l'Eftémacii apres l'avoir 
retourné & bien lavé: 

La maniere de faire venir le Bleuê 
fe pratique auffi à la Carpe; vious ob- 
férverez, que fi le Poiffoncft vif, il 
prend-un bier plus beau-Bleuf :que:le 
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Mort, auquel à.caufe de fon efcaille 
feche, faudra donner le Vinaigre 
chaud: 

Quand le Brochet fera cuit, fi vous 
le voulez mettretout d’un coup avec 
fa Sauce , il luy faudra.ofter la peau 
qui feroit defagreable à manger ; à 
caufe destefcailles ;:maïs jeer ouverois 
plus à propos de l° fcailles auparavant 
quedelecuire, d'autant quela-peau 
cit le Lard du Poiffon.;.la peau que 
vousaurez levéc la plus entiere que 
vouspourrez, ferxmife furle Grül, 
les efcaillesen:deffous avec un-mors 
cèau de Bœure par defllus, &une pin- 
cée: de Poivre; quand:cllé ferarroftie . 
ou la tirera, & on'efpreindra deffus 
unjusd'Orenge; ce fera nf petit:ras 
gouft pour ceux qui ne font-pastrop 
affamez. 

Les Brochetons, apres eftre vuidéz 
&livez feront fendus égalementipar 
le doscormme parle:ventre; depuisla 
Tefteijufques à la: Queue ;‘ne'tenars 

cnfemble que par les deux bouts; puis 
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on paffcra la T efte par dedans cetteou- 
verturé,, on les frira dans la Pocflé, & 
on les fervira en confufion dans un 
Baflin, cela s’appelle Brochetsen Dau- 
phins ; On frira aufli des gros Bro- 
chets par moitiées ou par quartiers 
que l’on mettra dans un Plat avec la 
Sauce tournée sou bien tous fecsavec 
le Sel:par deffus , & le jus dOrenge. 

Les Chairs de Brochet, & toutes 
autres fortes de Poiffons, font propres 
à fairehachis, Pannades, Saucifles, 
Andouïllettes , petits Paftez, .& au- 
tres'delicatefles curieufes. 

Les gros Paftez [fe font en oflant les 
arreftes,, & lardant les: Chairs avec 
Tranches d'Anguilles, Lard de!Ba- 
leine ; deMarfoin, oupoûr lesjours 
grasdecelwy de Porc:, lcfquels ilfau- 
dra poivrer auparavant que d'en lar- 
der les Brochets. 

Lesgros de Carpe, {e-fonten Pafte 
bize ;:on les cuira,tant quelesAreftes 
fefondent. les rempliffant de Bœurc; 
Les Petits, en Paftefinc;ou fucilletée, 
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Les œufs du Brochet, ne fervent 

qu’à dorer la Patifferie de Carefme, 
au lieu des œufs de Poulets, 


Des Perches, Brefmes, Gardons 
 Chevefnes. 


CHAPITREMENTE 


Es Perches feront cuittes dansle 

Court-boüillon , apres leuravoir 
ofté les boyaux feulemét; eftäs cuites, 
on ofte la peau, & onles met dans la 
Sauce tournée. 

La Brefme, le Gardon & le Che- 
vefne ferontefcaillez, vuidez delcurs 
boyaux, puis tailladez ;trémpez dans 
le Bœure fondu, & mis roftir fur le 
Gril; pour la Sauce, on leur donnera 
la mefme de la Perche, ou fimplement 
le Bœure fondu fur le rechaud, avec 
le Verjus de Grain, oula"Grozcille, 
& peu. de: Mufcade ; quelques-uns 
mettent le Chevefneau Court-boüil- 
16,& cftu yée,mais il eft meilleur rofty. 
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—— 


D Gowjon, C autres petits Poiffons. 
CHAPITRE. XVIII. 


* E Goujoueft excellent frit, apres 
avoir cfté vuidé de fes boyaux. 
La Vandaifeau mois de Mars eft mi- 
fe au rand des plus excellens Poiflons, 
& fe mange à l’eftuvée de la Carpe, 
commeaufh: les-Ables , © valles, Ve- 
ron, Loches & Chabots ; Quand le 
Veron grave, & qu’il eft plain d'œufs, 
c'eft fa meilleure faifon , ilne faut 
point le vuider; &-onluy fait une Sau- 
ce aux œufs délayez avec Verjus,ou 
bien une à la Crefme douce. 


Du Parbea. 
«CHAPITRE, XIX. 
ke {era cuitau Court-boüillon apres 


avoir eftée Vuidé , puis onofte la 
peau, & omluy fait une Sauce tour: 
née, 
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née, y adjouftant des jaunes d'œufs 
délayez pour:la rendre plus efpoiffe; 
aucuns y laiffent la peau, quand à moy 
jeles efcaillerois, c'eftrenir le milieu, 
entre Jaifler & ofter , joint auffi la 
railon déja dite , queila Peau eft ie : 
Lard du Poiflon. 


es 


De l'Anguille. 
CHAPITRE XX 


T Lle fera éfconchée, puis ouverte 

par.le ventre pour la vuider en: 
tierement ; & bien laver , apres on 
oftera la Tefte & le bout de là Queuë, 
& on la coupera par tronçons , qui 
tiendront pourtant quelque: peu par 
le dos , afin dela ranger dans ï Caf- 
ferolle en rond de Limaflon; pour Ja 
fairecuire à l’eftuvée ordinaire, ÿ met 
tant un peu de Perfil haché pour luy 
donner bon gout ; illa faudra.retour- 
ner pour la cuire .des deux. coftez ; 
pour da fervir; il k faudra re dé- 

F 
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graifler & poudrer deflus dela croufte 
de Painrapé: Le‘crois:qu’en dépoüil- 
lant l’Anguille on en ofte le plus deli- 
cat; C'eft pourquoy j'äimérois mieux 
la délimoner dans la Cendre rouge, 
ou dans J’Eau chaude pour plus de 
propreté , & y laifler la Tefte & toute 
la Queuë, 

Coupée en trois ou quatre Tron- 
çons, & tailladée ; on la trempera 
dans le Bœure. & on la fera roftir fur 
le Gril, puis on luy fera une Sauce de 
Poiffon rofty, .qui eftle Bœure, le Vi- 
naïgre, leSel, & la Mufcade. 

Eftant délimonée, on luy coupera 
la Tefte & de bout dela Queuë, puis 
onl’ouvrirapar le ventre tout lelong 
jufques àla peau du dos, on oftera 
l’Arefte, &con labattra avec un bafton 
pourd’apolatirs:püision la poudrera 
de Sel , Poivre; Perfil'haché bien de- 
lié, :& un peu de Marjolaine &' de 
Thim ,:apres on la rouflera de la 
Queué au milieu, & de la Tefte au 
milieu; cela fera la figure d'une Lu- 
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nette, quel'on liera avec de la ficelle 
pour PRES qu'ellenefe defroule, 
puis on la mettra cuire dans un bon 
Court; boüillon ; ‘8&iquand'elle fera 
cuitte, on lalaiflera refroidir dans ce 
Court-boüillon pour luy en bien faire 

rendre le Gouft ; apres on la tirera 
4 laffiette percée pourlabien égout: 
ter, & quand elle fera toute froide; 
on oftera laficelle ; &on dactranchéra 
par roefles, qui feront:tres-agrenbles 
à voir , &.tres-excellentes au gouft, 
mangéesavec le Vinaïgre; on appelle 
cette forte d’appreft, Anguille à la Ga 
lantine: 

Les Paftez d’Anguillesnefont man: 
gez que chauds , & découverts; leur 
faifant une Sauce comme celle delà 
Caffcrolle. 


De la Lamproye. 
CHAPITRE XXI. 


Lle fera tuée er luy fourant une 
Lardoire dans lestrous des Oreil: 


Ff ij 
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Les qui font difpofez comme ceux d’u- 
ne Autes on recucillera le fang quien 
fortira pour faireuneliaifon à fa Sau- 
ce, &apres on la délimonera, & on 
l'ouvrira tout le long du ventre, pour 
ofter une corde qui eft dans le corps le 
long de l’Arefte, on la cuira dans la 
Çafferolleà la Sauce ordinaire , avec 
vingt cloudsde Girofle , & le fang de 
la Lamproye , ceux qui y aiment le 
Suicre y en mettront; Si l’on veut on 
Lx roftira à la broche , l’arroufant de 
Bœure, & on luy feraune Sauce au 
Poivre, cloud de Girofle , Sucre & 
Canelle ; elle fe met aufli en Pafteà la 
mefme-Saucedes petits Lamproyons; 
Habillée comme deflus, l’on en fait un 
Potage brunavec le Sucre,la Canelle, 
le Girofle , & le Boüillon du grand 
Pot qui fournit à tous les Pottages, 
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De la Tanche. 
CHAPITRE: 'X XIL.- 


Lle fera délimonée, ouvefte, vus 

déc ,; & coupée par morceaux,- 
pour eftre cuitte à la fricaffée de Pou= 
lets ,,y mettant fur'la fin les: jaunes 
d'œufs délayez; elle entre dans tous 
les hachis:, à caufe qu’ellelesrendex- 
tremement délicats, par fa‘péau qu 


eft tres-grafle; & elle fe fritaufli:: 


Re 


Des Efcreviffes. 
CHAPITRE XXIIHI. 


L les fautchaftrer, c’eft à direleur” 
tirer un boy au qui eft däs la quéué;, 
lequel tient à l’efcaifle da milieutdh 
bout dela queuë; quiapres avoir efté 
tournée À demy!, il faut tirer; & le 
boyau vientau bout; apreson les-fait 
cuire. dans: le Court- boitillon: » celuy 
Ec iï 


= 
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qui a cuit le Poiflon peut fervir aux 
EfCrevifles ; eftant cuittes, on les fert 
à fec fur un plat, avec du Perfil efplu- 
ché, & trempé dans le Vinaigre par 
deflus; Poûr faire uñ rottage d’E- 
crevifles ;-on ofte la grande coquille 
du dos ; laquelle on remplit dehachis 
de Poiffon, & on efpluche les pieds 
&les queuës ; que l’on met cuire en- 
fembie dans un pot avec le bouillon 
dugrandwot ; pour les fervir on les 
* met fur le Pain mitonné-, y mettant 
les pieds & les queuës au milieu, avec 
un petit bord de rerfil haché autour 
du »lat. 


Des Tortnes. 
CHAPITRE XXI V. 


Ourlles apprefter, il fant leur cou- 
perla Tefte, la queuë & les picds; 
Ord’autant qu'elles lesretiénent dans 
leur-cocque, & empefchent quel’on 
ne les. peut facilement couper; pour 
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les faire fortir , il faut leur mettre un 
charbon ardent fur le dos , à mefme 
tés elles veulentéviter cette chaleur & 
fuyr, &auffi-toft faudra poferle Cou- 
fteau fuf le Col, &. leur couper la 
Tefte:; apres on viéne facilement à 
bout du refte; cel faiton les fera 
cuircau Court bouillon; eftant cuit- 
tes on_les tireræ hors: du Chaudronÿ 
on feparera les’efcailles,.:& on oftera 
tout bededans qui- heconfifte prefque 
qu'emboyaux;c8& Foye, danslequel 
ontient qu'ily æplufieursFiels, qu'il 
faudracofter foigmeufement:, puis fris 
caffer touvà 1 Sahac de Poules au 
Ovcufsidclayezdahs le Verjus; où bien 
les mertre cu eftuvée dans, un petit pot 
avec la Siboulette; &rquandion les fer 
via, on cfpreindræun jus de Gitrow 
owd'Orehté; Les OeufsdeTortuës 
fontifemblables aux petirs qui fe ren 
çontrentdans de corps des: Poules ; & 
fañt-d'unimefme Gouft ; partant ils 
feronvibons à mettre-fur les Bifques 
82 far itous/autresM ets convenables: 

F£ üüij 
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Des, Limaçons. 


CHAPALRE XX: 


Ï E m'eftonnedeceque la Bizarerie 
de l’homme efté chercher jufques 
à ce ragouft dépravé, pour Ciséaire 
à. l'extravagance de fa gourmandife, 
car à quelque cuiflon&z Sauce qu’on: 
Je puifle aécommoder ;ikm’eft-impol- 
fible de luy donner mon approbation;: 
neantmoins: pour ne rien obmettre, 
je diray que le vraytems de le manger 
eft pendant & à la fortie de l'Hyver, 
auparavant qu'il foit: décadenalé 
d'une peau qui le couvre, laquelle ik 
rompt pour ramper où: cheminer ;. 
quandon!les voudra apprefter ; il fau 
dra crever! cette Peau}, & les méttre 
tremper dans le Sel &le Vinaigre; 
pour leur faire jetter coute leurbave; 
les retournant & agitant afin que l'a- 
cidité les purge-enticrement de-cette 
colle; Apreson lésferacuire dans un 
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bon Court-boüillon, & on les tirera 
de leur coquille avec la pointe d’une 
Lardoire ou‘autre‘Poinçon, puis on 
lavera bien la coquille ;on fera bouil- 
lir les Limaçons dans une Sauce à 
FHuile d’Oliue, avec un peu de Vi- 
naigre , Vin & Efpiceries , puis on les 
remettra dans leur coque, on les drefi 
fera [urle pain mitonné avec Boüillon 
du grand Pot, & onverfera pardeffus 
de l'Huile; cela s'appelle un Pottage 
d'Efcargots ; On les ferviraauffi fans 
Pain avec l’Huüile feulepardeffus; On 
lès mettra aufli en Eftuvéeou Fricaf- 
féccomme les Poulets, les fervant fans 
coquilles avec la Sauce d’Oeufs au 
Verjus, ou la Crefme ; Eftañs tirez 
horsdeleurscoquilles, onlès farinera 
ou-trempera dans la Pafte de Beignets 
pour les frire &dreffer à l’ordinaire 
des autres Frittures avéc lé jus d'O4 
renge & le Perfil fric, 
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Des Grenowilles, 
CHAPITRE XXVI. 


N les.efcorche, & on ne leut 

laiffe que les deux Cuifles & 
PArefte du Dos, jettant tout le refte 
comme mauvais ; Apres on les lave 
bien, -&: on-les cuit avec le Bouillon 
du grand Pot pour en faire uit Pot 
tage ;ou:bicnon les met à la Fricaffée 
de Poulets ;. Ne haïiffanti que les deux 
cuiflesonofte l'osd'une, & l'onren+ 
verfe la Chairfur l’autre, puison les 
trempe dans Ja Paftede Beignéts; & 
on les frit &.fert'à l'ordinaire 4 cela 
s'appelle Grenoüilles en Cerifes ; à 
caufe, qu’äu bontide l'os. il ne refte 
qu'un boutén.commeune Certes; .& 
l'os fert de Queuc. 


Ca 


<E 
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De la Truitte ; du Saumon, 
É du Beccar. 


CHAPITRE XXVIrF 
CC Es Poiflons, aufli bien que ceux 


des deux Chapitres fuivans font 
d'Eau douce &de Mer; ne voulans 
un affaifonnement. differend., quoy 
qu’ils femblent de nature differente; 
car la Truitte de Riviere n'aime que 
les Fontaines & Eaux claires, toutes 
contraires à celles des Mers qui font 
toüjours troubles, foit à caufe du Sel, 
ou à caufé de l'agitation continuelie 
de fon Flus & Reflus; Pour les pre- 
parer on les habille & faitcuire dans 
un bon Court-boüillon avec le: Vin 
rouge, puisoôn les fert à Sec; avecle 
Perfil & autres ornemens., - pour les 
manger au Vinaigre , on à la Sauce 
tournée; Les grands Saumons feront 
enfevelis dans la Serviette comme les 
Brochets; On couppe Je{Saumon.en 
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dales ou roëlles pour les mettre roftir 
fur le Gril, les ayant Bœurées & pic- 
quées de quelques Clouds de Girofle, 
Le eftant cuites des deux coftez on 
eur fait une Sauce tournée , ou à 
l'Hypocras; Of fait d’excellens Pa- 
ftez de Saumon & Truittes, aflaifon- 
nez avec force Bœure , Sel , Efpice- 
ries , & quelques feuilles de Laurier; 
fi l’on y veut mettre le Lard pour les 
jours permis, ils feront encore plus 
excellens; & fi l’on y veut pañler des 
Lardons poivrez, ils foutiendront là 
Chair qu’elle ne fe rendra pas fi en 
mafle, 

Le Saumon Salé fera deftrempé, 
& on tranchera le deflus des Chairs 
qui n’eft pas bien rouge à caufe de la 
craffe du Sel, puis on le mettra cuire 
dans l'Eauclairé, & onte ferviraavec 
la Sauce au Bœure, Vinaigre , & 
Clouds de Girofte ,.ow bien à PHuile 
& au Vinaigre; quelques-uns y met- 
tent de l'Oignon haché bien delié, 
Quand ileftnouveau, c’eft à direqu'’il 


bé 
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eft Salé depuis peu , on le fait deflaler 
enticrement, & on leroftit fur le Gril 
Payant bœuré auparavant ; puis eftät 
picqué de Cloud de Giroffle, on le 
fert à la faulce au Bœure, & Vinai- 
gre comme cy deffus ; On le mct auffi 
au Court-bouïllon , pour le manger 
au Vinaigre poyvré , ainfi que le frais; 
ou bien à la Saulcctournée. 

Avec du Saulmonfalé , du Haren 
foret, des T'anches ; & autres Poiflés 
defoffez ; onfait des Soupreflis, que 
lon déguife & forme en Cervelas, en 
Langues de Bœuf, &autres façons; 
les aiant hachées bien deliées , &e!les 
affaifonnant du gouft d'Efpiceries , 
qui vous agrécera lemieux ; puis onles 
forme comme l’on veut, &onles en- 
veloppe dans un Linge blanc, les liant 
de Ficelle, pout les maintenir en leur 
forme , les faifant cüire dans le Vin 
rouge, avec des Oignons ; quand ils 
feront cuits, on les taiflera refroidir 
dans leur Bouillon ; & eftans cuits 
il faudra les retirer, & on oftera 
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le Linge, & on les fervira avec Fleurs 
& Laurier ; les Saulciflons , feront 
tranchez par Roelles , & rangez en 
Roze fur l'Affictte. 


Del Aloe. 
CHAPITRE. XXVIII. 
O N la roftitfurle Gril, apres l’a- 


voir vuidée ; & on la mange àla 
Sauce de Bœure, Vinaigre, & Sel ; on 
y metaufli les Grofeilles vertes ; ou le 
Verjus degrain; on POzeille cuitte; 
On la fera aufli cuiredansle Court- 
boüillon pour la fervir à fecfur la fer- 
viette, avec le Vinaigre dans la faul- 
ciere; & elle fe met en Pafte comme 
les Truites. 
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Dé la Ple: 
CHAPIPRESXXLX 


N la mettra roftir{ur le Gril,l’a- 
yär écaillée & vuidéedu Boyau 
feulement,lequelontiredu Ventreen 
faifant une T aillade fonsune nagcoire 
qui eftprés de la T cftes puison la {ert 
à la faulce de l’Aloze ou au Cour- 
bouillon ; Si l'on l’a veut frire il la 
faudra bien fecher, & la Poudrer de 
Farineseftant cuitteon l'a fervira avec 
le jus d’O renge & le Perfil frit. 
Ellefe cuitaufli en Cafferolle à la 
faulce ordinaire, &il l’a faudra pou- 
drer de pain rapé par deflus: 


a 
—_— 


Des autres Poiflons Plats. 
CHAPITRE XXX. 


E* Carezer ,-leFLer, &.la 
LiMANDE , s'appreftent en, Cal 
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ferolle ;à l'Eftuvée , au Court-boüil- 
on ; & à la fritture ainfi que la Plie. 
La Sozz sfe vuide.& efcaille de 
mefme ,,&-ne fe cuit guere qu’à la frit- 
ture, eftant fechée, & farinée ; en la 
tirant de la Poëfle on l’a poudrerade 
Sel avec un jus d'Orenge , ou.deCi- 
tron , ou au-moins du Verjus par def- 
fus ; apres eftre fritte ; on l’ouvrira 
Em ofter l’Arefte, &:on l’a ferabouil- 
ir fur le Rechaud avec quelque mor- 
ceaux d'Orenge, Eau & Sel, puis on y 
mettra des petites crouftes de Pain fur 
lafin pour Voie un peu la faulce.& y 
donner -gouft ÿOn fait aufli une Bar- 
be: R obert dans la Poëfle que l’on ver- 
fe pardeflus, puis on l'ametbouillir 
£ur le Rechaud. 

LaBaArsüe & leTvrBoT 
eftans vuidez & efcaillez feront cuits 
au Court-bouillé, & fe ferviront à fec 
fur la fervicette ,poureftre mangezau 
Winaigre ; ou bien à la faulcetournée; 
Onen fait de bons Paftez qui-fe man- 
gent-chauds & froïds ; les petits fe- 

ront 
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ront cuits dans la Cafferolle en Eftu- 
véc, fur le Gril, &:frites ainfi que les 
Limandes.. 


De la Dorade , des Grenots, € Rongersr 
CHAPITRE XXX.I. 


Ovs ces’: Poifflons fe cuifent en 
+ Cafferolle avec la Sauce:ordi: 
naire, :& fur la fin de la Cuiflon soù 
y poudre de la mie de Pain &lé Perfil 
haché ; on les roftit auffi fur le Grill 
les ayant tailladez, &'frottez de B&ure 
fondu , puis on leur donne la>Sauce 
tournée, ou la Rouffe ainfique jedis 
ray à la Raye; On les met en Päftez - 
défcouverts avec le Pain:& Perfi 
poudré par deflius.: 


Des Vives.’ 
CHAPITRE XXXII. ci 
IN doit bien prendre garde 2- 
“vant que de ‘les vuider par l'o- 


G g 


354 Les DEerrces 

reille, de couper les Areftes qui font 
aux. coings des Oreilles, & deux ou 
trois fur le dos; defquelles la picqueu- 
re cft fi venencufe:, qu'elle fait venir la 
gangrene fi l’on n’y remedie prompte. 
ment, par lesremedes ordinaires que 
la Mdooie enfcigne , ou fimplement 
en fufant un cataplafme avec du Foye 
de Vives-que l'on mettra fur la pic- 
queure, lequel eft un parfaitement 
bon diétame à cét accident là; Onles 
tailladera, frottera de Bœure, & ro- 
flira fur le Gril,; leur faifant une Sauce 
au Bœure avec dit Vinaigre & Muf- 
cadcsoti une Rouflt ; b Fonne veut y 
rbtireleVèsjns de Grain en la Saifon; 
oubien les fervir fur l'Ozeille cuitte 
entre deux :Platsavec le Bœurc; On 
fric auf les Vives; & ondes poudre 
deSelavec le jus d'Orenge; En Pafte 
fine on les affaifonncra ainf que les 
autres Paftez defcouverts. 


Gé 
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Det Macquerennx. 
CHAPITRE. XXXLII. 


STANSsvuidez-on:.les.entourera, 

dé Fenoüil, vért en-fa Saifon ,. & 
on les. roftira fur) le:Gril , leur faifant 
uneSauçeau, Bœuré.avéec les crofeil- 
les, vertes qui eff, leur vraye Sauce; 
Quelques-uns.le font rouffir à la Poë- 
lé} Lls font misauffien Pafteaveciles 
Grofcilles pour eftre mangez chauds; 
les Areftes & les Teftes font mifes 
roftir fur le Gril, & fervics pour ra- 
goufter ceux.qui.manquent d'appétit; 
Jes Maquercaux Salez feront bien de- 
ftrempez & cuits en Eau, puisonicur 
fait l’une des Sauces cy-deflus, 


ms 


De la Raÿe, del Ange; Chiénde Mers: 
C''Añtres, 
CHAPITRE, XXXEIV. 

E s-{ortes de -Poiffons veulent 
eftre-boüillis en; Gourt-boüillon 
Gg i) 
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à la legere, fait avec Eau , Vinaigre & 
Selgles laiffant refroidir dedans, afin 
qu'ils en prennent bienle Gouft;apres 
on les retire,on leyveles Peaux & Bou: 
cles ; &' on leur fait une Sañce tour- 
néc.; la Sauce rouflé eft là meilleure 
de toutés , laquelle fe fait‘en coulanit 
du Vinaigre dans le Bœure roux, tout 
chaud, & apres'il yfaudra du Perfik 
haché que l’on cuira un peu dans cet- 
te Sauce ; puis on la verfera pardeffus 
le Poiffon. 


De l'Effargeon: 
CHAPITRE XXXV. 
| Poiffon eft de plufieurs couts, 


felon les parties de fon corps qui 
fontou-blanches ou brunes ;.on ke cui 
raen bon Court-boüillon , & on le. 
fervira à fec fur la ferviette, ou aux 
Sauces que j'ay dites cy-devant qui y 
conviennent toutes ; quand on Île vou - 
dre (ervir entier; il faudra lenfevchir, 
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finon on le coupera:par tronçons ; on 
en fait des Hachis, &des petits Paftez; 
En grands Paftez aufli Léde d'An- 
quille , ou de Lardpourles jours per+ 
mis.jil eftexcellentchaud & froid: 


De da Molnë, Argrefins É Merlan . 
CHAPITRE XXX VI. 


Es trois fortes de roiflôns feront 

cuits dans le Coufït-bouiïllon, 
puis fervis à la faulcetournéeou rouf- 
fe; le Merlan-fe met roftir [ur le Grit 
& on y faitrune faulce à l'Oignon 
rouffi avec du perfil &Vinaigre ; la 
Moluë fallée fera bien deftrempée & 
onlevera le deflus qui eft fali par le fel; 
puis l’ayant cfcailléc.on.la mettra avec 
Eau claire toute froide dansun éhau: 
dron fur le feu, &iquand elle jetteræ 
fon premier bouillonon l’efcumera 8e 
on la defcendra de deffus le feu, lacou- 
vrant d’un lingepour la laiffer un peu 
répofer dansfon Eau , apres on la tirc- 

Gzg üj 
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ra &efgoutterabien, & on.la fervira 
fur lercchautavecle Bœure frais fans 
fondre;le Verjusde Grain un peu cuit 
y:eft excellent; la Merlüë veut trem- 
per eng-tems-puis on labat un peu 
& on la faitcuire dans l’Eau , apreson 
la fertavec une faulce à l'Oignonrou- 
f.;.on la frit auflirmais cela la râcor- 
nit extremément. 


"D Hareng. 
CHAPITRE XXX VIT. 


E‘Haréng frais fera vmidéparl’o- 
sreille; efcaillé &rofti furleGril, 

fa Sauce eft le Bœurc fondu avecile 
Ninaigre ou le Verjus, ou! bien-à la 
Barbe Robert; sil. eft:falé on.le 
fera bientrempet puis one roftira & 
on {uy fera une-faulce commeau frais, 
ou onlefervirafec, ouavec del’huil- 
le ou bien fur les Pois; Le Hareng 
Soret fera deffalé dans, du Vin; puis 
ouvert par leventre &applatipourle 
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mettre roftir [ur le doslepremier, & 
on le fert auec Mouftarde de Dijon ou 
commune, 


A ———— ©  ——_— 


Du Marfoir. 
CHAPITRE XXXVIIL 


L veut eftre cuit dans un b6ô Court: 

bouïllon avec le Vin rouge’, puis 
oh le fert à fec pour eftremangéau Wi- 
naigre, ou'à l’huile, on mettra auffi 
dans des petits plats de diverfes: fontes 
de faulces , pour fatisfaire au gouft 
d'un chacun ; fon L’ard mis fur les 
Pois feprefente celuy de Sanglier. 


Des Mulets, Sardines S autres. 
CHAPITRE XXX1IX: 
J£ yaquantité de petits Poiffons de 


Mer dont nous parlerions bien en 
particulier , fi jeme craignois de grof- 
Gr par trop noftre Liure , vous ferez 
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Peflay de ceux qui veulent eftre roftis; 

de ceux qui veulent le Cour-bouillon 

entier, ou le fimple à l'Eau & Vinai- 
re ; & de ceux qui fe veulent frire 

5 tant particularifer. 


sm 


Des Efplans ; dits Efperlans. 
CHAPITRE. XL. 


F VER le plus deliéar, le plus excel> 
lent & le feul de tous les Poifflons 
qui a bonne cdeur ; on le met en pot- 
tagc à la Mitelorte, qui eft que deflus 
le pain mitonné; on range des Efplans 
lefquels:onpoudre de perfil haché 
bien delié puis on met leplat fur le feu 
& en moins derien ils font cuits ; ilne 
les faut point vuider fuffit de les ef- 
fuier un peu:s'ils font vieils pefchez; 
pour les frire on les poudrera fimple- 
ment de farine , &'onr les embrochera 
par les yeux avec un fil de Fer ; la 
fritture-eftant chaude, on les pofera 
dedans'&: on les retournera pour les 
cuire 
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cuire égallement ; leftans de couleur 
roufle on les tirera, les laiflant un peu 
égouter , on les dreffera fur le Plat, 
on les rangera les queties en dedans!, 
& les reftes en dehors, retirant la bro. 
chette, & on jettera un jus d'Orenge 
par deflus ; Sil’on veut y faire une 
Sauce comme.aux Soles , lle n’y 
conviendra pas mal, 


De lé MacreuXe. 
CGHAP ETRTE 2aX EX: 


*Ettun O yfeau-roiflon , qui ne 

differe en rien du Canard, excep- 
té quelque peu fur le haut du Bec ,.à 
l'endroit du Nez ; lequel eft mis au 
rang des P oiffons, à caufe qu’il ale Säg 
froid , qui eftla feule caufe, quinous 
fait faire diftinction des Alimés pour 
les jours Gras, ou les Maigres; C’eft 
pourquoy, puis que nous en pouvons 
manger fans fcrupule , je ne trouve 
aucun affaifonnemét qui luy foit plus 


Hh 
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vonvenable que les mefmes que nons 
avons employez dans les Canards de 
Paillis, & Sauvages , tant en Potages, 
Fricaflées , que Roftis ; &en Paite ; 
c’eft un grandavantage pour les deli- 
cats, que d’eftre foulagez decerafrai- 
shilhent : dans la longueur d’un 
Carefme , q'uils trouvent fi difficile 
à pañler. 


ee 


Des Anchorrs. 
CHAPITRE XLII. 
N des fait deffaler dans le Vin; 


fi l'onneles veut manger daris 
toute la force deleur Sel; puisonleve 
es bandes de Chair de deflas les Arë- 
tes, &onlesfertà l’Huile; où bien 
onleseuit, & faitentrer en pluficurs 
Sauces & Ragouts; mefmement à far- 
cir-le ventre des Volaillesrofties à :la 
Broche, ou le Cochon de Laïct; com- 
me aufli dansles Poiflons farcis, & 
dans les Soupreflis 
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De la Gelée ; de Poiffon. 
CHAPITRE  XLIII. 


Our la faire ; vous prendrez des 
Carpes, que vous vuiderez de 
tous les dedans, & les laverez bien; 
vous -en’ ofterez la Langue ( quoy 
que fe foit parlerimpropremét ; d’au- 
tant que c'eft Le Palais dela Carpe, ) 
vous ofterez auflile cerveau , à caufe 
u’ileft gras, & que toute graifle eft 
nuifible à la.Gelée, vous la mertrez 
dans un pot de Terre neuf, avec des 
Tanches accommodées de mefme; fi 
vousavez des Aréftes & efcailleés dés 
Poiflons defofflez , vous les mettrez 
aff avec svous ferez boüillir letout, 
uis pafferez ce boüillon par l'Eftami- 
nefans: lé preffler beaucoup ; apres 
voüs le remettrez dansfon pot, vec 
de la rapure de Corne de Cerf; ou 
bién de la Colle de Poiffon, les fai - 
fant long-tems reboüillir enfemble; 
Hh ij 
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repafferez tout de nouveau cejus, & 
prefferez bien ; puis vous le dégraifle- 
rezau mieux qu'il vous fera poffible, 
le remettrez dans fon pot, & y adjou- 
fterez le Sucre, & aütres ingrediens 
que j’ayenfeignez à celledes pieds" de 
Veau ; vous gouvernant de mefmé, 
tant pour l’aflaifonner ; que pourla 
her. couler, parfumer,; &teindre 
en toutes fortes de couléurs, & Blanc- 
manger. 


Des Ouifires. 
CHAPITRE XLIV: 
Lors meilleures & plusdelicates, fe 


font celles de Cancalle, qui font 
petites, les grandes viennent du Bou- 
lonnois ; Le melles font. plus dures; 
elles font toutes bonnes à! manger 
cruës, portant leur. Sauce.dans leur 
Efcaille ou,Coquille, fi ce.n’eft que 
l'on y mette un peu de Poivre; ceux 
qui les ouvrirontsprendront. garde 


——— 
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eh deftachant l'O uïftre de fa Coquille 
de creyérl'Eau puante ;' car eleinfc- 
Étéroiït le Poiflon ; On les met cuite 
au ff dans leur: Coquille après les ex 
auoir deftachées: &cretournées ; pour 
cé faire on les mettra fur Le Gril, & 
bicn peu déReu par deffous crainte 
duel Efcaïlle tic pette, & dans chique 
Coôquille, un pétitmofcean de Bœurc 
& un peu ‘de Poivre ; Quand elles fe- 
ront cure: ôn y coulcra-un filet de 
Verjus, on rafpeta ün peu de Muf. 
dade par deffus!, avant que de les 
titérs& n'y poudrera un peu de Pains 
clles fonirmeilleures dans le Four que’ 
für lestCharbons , là'’caufe ‘qu'elles 
prénnènt! une couleur riflèlés “par: 
déllus, 

Si l'on veut fes mettre en Efluvée, 
onlesd'érachérade leur Éfcailléfon les 
metér® dass ünplat fur le Ridehaüd 
avec lelt Enr ; (qui eft la meilleure 
Sauce que Pon leur puille faire) du 
Bœurey poui-de Poivre de 3 Muf- 

caderune Ciboulètre ,'& quelquett 
Ah 5j 
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morceaux d'Orenges ou Citron; & 
on les fera bien boüillir; fur la fin 
de la, euiflon , on, y ‘adjouftera des 
petites crouftes de Pain ,.quine foïent 
pas bruflées;en les fervant où poudre- 
ra le bord du plat-avec lai poudre: de 
croufte de Pain bien delté, 

Onen fricafle à la Poefle faifant 
rouflir dans le. Beure. de l'Oignon 
tranché, puis on :y metles Ouïftres 
avec leur Eau; & quand elles feront 
prefque cuitteson y adjouftera nn fi; 
ler de‘Vinaigreavec du Perf haché; 
fi vous y voulez mettrede la Moutar-. 
de clleneigaftera’ point [a Sauce. 

Oules frit-aufli, mais auparavant 
il les fautieftendre fur une, ferviette, 
mettre un peu de Poivre par deffus,&, 
les laiffer quelquetems un-peu fe fal- 
ler , &prendreile; gouft du Poivre; 
apres illes faudra fariner,, outremper 
dans la Pafte à-Beïgnets, puisles Fi 
re, les retirer de la Poefle ayec l'Ef- 
goutoire, puis es dreffens border.le 
Plat de Perfil frit'; & efpreindre 
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une Orenge par deflus. 

Les Ouiftres que l’on vend dans: 
des Paniers péuventauffi-eftre appre- 
ftées en! toutes les façons que celles 
quel’ontiretoutes vives de l’Efcaille; 
mais il les faut bien laver & ‘délimo- 
ner auparavant, puis les laiffer trem- 
per dans:de l’Eau.& du Sel lefpace de 
demicheure, & apres les cuire ain 
que lesautres ; fi cie font: bien fraï fe 
ches ; ilnefaudra que les effuyer, 

Pour conferver plufeurs jours des 
Ouïftres dans leur efcaille, il ne Fa 
dra que mettre quelque chofe de: po 
fant deffus pour les empefcher de s'ou- 
vrir & perdre leur Eau. 

Celles que l’on confit pour garder,au: 
fortir de leur Efcaille, feront mifes 
par liéts dansun Pot de Terre ou Ba- 
ril, & par deflus chaque HiŒÆ onles 
poudrera de Sel & d’un peu de Pors 
vré, quelques fucilles de Laurier, de 
la Canelle'en Bafton, & du Fénoüil 
vért en graine; fi l’on ÿ veut méttre 
du Mufc, & del Ambre, elles enfer 
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ront de beaucoup plus excellen- 
tes ; mais aufli elles feront cheres : 
Quand on les tirera du:Baril, fi elles 
font trop falées, on'les defalcra-un 
peu, &on les mangeraappreftéesen 
toutes les façons qui je viens de dé- 
duire ; ou avec l’huile, outoutes feu- 
les ;:de cés mefmes, on en met dans 
les Ragouftsydans les Volaillesrofties} 
& millesautres affaifonnemens quele: 
Cuifinier jugéra ybien convenir. 
Des: Ouïltresfraifches, on en. fait 
des Pottages} des Paftez , & autres: 
mets à difcretion, 


Des Monfles. 
CHAPITRE XL V. 


NL faut bienratiffer toute la Roche 
qui y tient puis les bien laver & 
mettre parboitilit dans l'Eau, le Sel 
& le, Perfil, apres les-retirer de de- 
dans ..ce. Boüllon: ; ofter,une co- 
quille de chacune j, & les: ranger fur 
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le Pain mitonné ; puis prendre de leur 
boüillon , & deftremper quelques jau- 
nes d'œufs avéc ; lesmettrecuiredans 
la Poefle avec fort peu de Perfil ha- 
ché bien menu ,.& verfer ce bouillon 
{ur les Moufles, 

Si on les veut fricaffer ; eftant par- 
boüillies (comme j'ay dit } onles tire- 
ra del’efcaillé ; & ox les mettra dans 
la Poefle avec un peu deleur boüillon, 
du Bœure, des Efpiceries, de la Ci- 
boule ; quelque peu. d'herbes. fi- 
nes, & fur la fin de la cuiffon il :y 
faudra des jaunes d'œufs deftrempez 
avecle Verjus, ainfi qu’à la Sauceaux 
Poulets, la Crefme douce y feratres: 
excellente pour bien efpoifsir la Sau+ 
ce. ‘ 
On les fricaffera auffi à lOignom 
ainfiquele Ouïltres , & on leur fera 
une Sauccàla Barbe-robert; ou bien 
fur le Rechaud avecla Chapelure de 
Paia, quelque peu d’Anchoirs ; & 
des Champignons’; :Moufferor sÿ om 
Morilles., 
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Des Homars; Congres, Crabes, Eftre- 
villes de Mers autres Voi[ons 
ATMEX.. 


CHAPITRE XLVI. 


Otutes ces fortes de Poiflons fe 

cuifent dans le ban Court- boüil: 
lon, pour lesmanger au Vinaigre Ro: 
fat oufimple, avec lePoivre. 

Sil'on veut lesmettreeneftuvée;on 
les efpluchera deleurs cocques, & on 
lesafailonneraà la Sauce de Poulets, 
les cuifant dans la Poefle, ou dansun 
plat fur lerechaud;sonen fera auffi des 
Farces. pour. eftant bien aflaifonnées 
les mettre fur la roftie de Pain, ainfi 
que le Rognon de Veau, 


———— 


Des Trippes de Molnés 


CHÉPIRRE.:; XL NI TI, 


Voy!qu'improprement: on leur 
donne ce nom là , neantmoins 


DE LA, CAMRAGNE. 371 
pre que l’on en, eft.en.-poficffion par 
e lbng-tems, jenvacçommoderay au 
vulgaites & dira qicpour les: bien 
aflaifonnoril-faut les. faire, cuire dans 
de-l Enu feule.;; puis les retirer avec 
l'Efgoutoire; Les trancher par. mor» 
ceaux, &. les fricaffer ain que les 
picds demouton; fivousles voulez à 
l'Oignon: fricailé avec la Sauce à le 
BarbezRobert siclles vous femblerons 
beaucoup meilleures. 


CONCLKSION. 


Ecroy (Mon c&Eer LEcTEVR) 

vous avoir, appris les plus agréas 
bles aflufonnemens ; que nos, meil- 
leurs: Cuilbiniers, iont: accouftumé de 
donner à, tontes.les, Viandes qui fe 
mangent À Paris; .c'eft à. vous à pret 
feñt-de:les!méttre.en pratique; mais 
jé vois: demande de gracc, quevous 
Hziez-noftre -Livre- avec, attentions 
afin que fi vous ‘he (tronvez: çc que 
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vous fouhaitterez en un endroit; 
vous ke rencontriez dans Pautre ;l’ay 
cviré quantité de redites pour merenx 
dre moins ennuyeux; ce qui m’auroit 
efté impoflible défaire en un fi! petit 
Volume que celuy-cy; fmon-deffein 
eut cfté autre que de vous formerle ju- 
gement’, pour vous faire comprendre 
le gouftque vous devez donner à cha: 
que Viande; &le meilleur cemefent. 
ble , eft celuy auquel l'on eft déja ao 
couftumé à caufe que l'habitude cft 
une feconde Nature : cen’cft pas que 
je vucillefaire paller- pour Loy, cequi 
eft en la liberté d’un chacun, mais je 
fuis ‘trestafleuré , qu'en) enfuivant 
ordre ordinaire; les Mets ‘en feroût 
trouvez ‘plus agreablés;& auront 
moins de dégouftiSi däs cette premic- 
reimpreflié j'a obmis auelquefujet, 
j'efpere’ reparer ma faute à la feconde; 
Saugmentertohjours à chacune-des 
fuiuantes , en cas que j'âye aflez.de 
bontheurqu'ellesfoient bien receuës 
deivouss : ‘AID FEW; 
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RÉEXÉEÉRÉENESEELSES 
INSTRVCTION 

posr-les Foftins. 


Vne Compagnie detrente per- 

fonnes, de Er Condition, & 
que l’on voudra traiter fomptucufe- 
ment ;.je fuis d’avisquel’on facedref- 
fer une Table d'autant de couverts, à 
la diftance l'un de l’autre, del’efpace 
d’une Chaife ;en en mettant quatorze 
d’unccofté , une au bout d’enhaut, & 
uneour deuxau bas: Quela Tablefoit 
affez large; que la Nape traifne juf- 
ques à Terre de tous coftez ; qu'il y 
ait plufieurs Sallieres à, Fourchons, 
& Porte-afliettes dans le milieu, pour 
pofer des Plats volans, 


—— 


PREMIER SERVICE. 


L'entrée de Table:;:on leur {er 
viratrente.Baflins:, dans lel- 
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quels il n'y aura que des. Pottages, 
hachis &’ Pannades ; Qu'il y en ait 
quinze oùles Chairs paroïflent -entie- 
res, & aux autres quinZe,les hachis fur 
le Pain-mitonné; que l'on'les ferve 
alternativement , mettant au haut 
bout d’un cofté un bon Pottage de 
fanté, & de l’autre cofté ui Potage 
à la Royne, fait de quelque hachis de 
Perdrix où Fdifan ; apres  defflous 
le Pottage de fanté ‘une autre hachis 
far les Champignons , Artichaux, où 
autres déguifemens ; & vis à vis une 
Bifque; fous l'autréhachis, ün Potta- 
ge garny fousla Bifque ünñe Jacobi: 
ne, oüautre, &ainfialternativement 
jufqués au bas bout, mettanttoüjours 
apres un fort, un autre foible! 


SEC ON, D. 


E fera compofé de toutes fortes.de 
Ragouts, comme les Fricaffées, les 
Court-boüillons } les Venaïfons/ro- 
fties ; & en Pafte; les Paftez en éroufte 
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fucilletée , les Tôurtes d’entrée, les 
Iambons, Langues, Andoüilles, Sau- 
cifles, & Boudins, Melons & Fruicts 
d'entrée felon la faifon ; avec quel- 
ques petits Ragouts & Sallades dans 
le milieu, fur les Saliieres & Porte- 
afiettes : Le Maiftre d'Hoftel ob- 
fervera pluficurs fujettions neceffai- 
res; En premier lieu , il fervira toù- 
jours du cofté droiét , s’il fe peut , à 
caufe de la commodité dela main qui 
pofe les Plats; En fecond lieu , il luÿ 
faut unaide pour deffervir de l'autre 
cofté ; lequel ne levera qu’à mefure 
qu'il fervira , & ne luy laiffera que 
quatre places de vuides; Entroifiéme, 
il ne pofera jamais un Baflin char- 

é de groffes Viandes devant les per- 
Faits plus confiderables,à caufe qu’il 
leur:bouchcroit la veuë du Service, 
& que cetteperfonne feroit obligée de 
dépecer pour prefenter auxautres; Et 
en quatrie{[me lieu,que Îles Plats foient 
fi bien difpofez ; qu’il! y :en ait des 
forts & des foibles, d’un cofté 8 d'au- 
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tre, à diftanceégalle, autant. qu'il fe 
pourra ,‘meflangeant fi bien fon Ser- 
vice, qu'ilfemble qu’il:n’y ait point 
de:Plats doubles; par l'éloignement 
de Punà l’autre, &:parlechangement 
de cofté. 


a, 


TROISIESME SERVICE. 

L feratout de gros rofty, comme 

Perdrix , Faifans ; Beccalles . Ra- 
miers , d'Ihdons, Poulets, Levrauts, 
Lappins, Agneaux entiers, &autres 
femblables; mettant les Orenges, Ci- 
trons;Olives, & les Saucieres dans 
lemilieu. 


tn 


QVUATRIESME SERVICE. 

Le fera le petit rofty, comme Bec- 

caflines , Grives,; Alloïücttes, 
Ortolans, Ris de Veau, & autres; 
11 yjoindraauffiles Frittures detou- 
tes fortes ; & 1] meflangera un Plat 
de petit rofty, avec un de Frittures; 
hiflant des : Fruits & Sauces du 


milieu fur les Porte-afsiettes, 
CIN- 
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CINQUIESME' SERVICE. 


E Jd'on: veut fervir du Poifflon cuit 
au Lards on mettra feulement des 
Saumons entiers , des Truittes, des 
Carpes, des Brochets & des Paftezdé 
Poiflow, envremeflant ces Pacs «de 
Fricallées de Tortuës avet les Efcail- 
les par deffus , & des Efcrevifles; re- 
garniffant le milieu d'Orenges & Ci- 
trons ; s'il en manque. 


SIXTIESME, SERVICE: 


L fera detoutes fortes d’entremets 
au Bœure & au Lard ; de toutes 
fôrtes d'œufs, tant au jus de Gigot» 
qu’àla Poefle, & d’autresau Sucre; 
froids & chauds; avec les Gelées de 
toutes les couleurs, &'les Blancs= 
mangers 3 ‘mettant les Artichaux; 
Cardons & Sceleri au Poivre, dans 
lesmiliceufurles Sallieres, 

li 
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SEPTIESME! SERVICE. 
: lee n'y faudra que des: Fruicts ; en 


cas que la faifon le permette! avec 
les Crefmes, & peu de pieces de Four; 
l'on fervira fur les Porte-affiettes; les 
Amandes , & Cerneaux pelez. 


HVICTIESME SERVICE. 


’Ifuë fera compofée de toutes 
fortes de Confitures liquides, & 
Seches ; de Maffepans -Conferves-& 
Glacis ; fur les. A fliettes | lesbranches 
de Fenoüil poudrées de Sucre de tou- 
tes couleurs , armées de Curedens; & 
les Muftadinsou Dragées de. Verdun 
dans Les petites Abaifles de Sucremuf 
qué & ambré. S 
Le Maiftre d Hoftel donnera ordre 
que l’on change les A fMiettesau moins 
à chaque Service ; & les Serviettes de 
deux en deux. 
Pour deffervir 5.11 commencera à 
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lever parle bas bout ; & à mefure fon 
Second levera les Afliettes, les Sallie+ 
res ;1&:toutce qui fera fur la Table; à 
la°Nape prés); finiffantpar le haut 
bour, oùil donnera àlaver:, pendant 
que fon Second jettera la Serviette, & 
il defcendra jufques au bas:bout, re- 
changeant de Baffin s’ilefttrop:plein. 


EN! P: OiT:SS ON. 


Our l'entrée, elle fera de Bifqués, 

: -8& de Pottages tous differends#f 
l'on veut; d'autant que l’on-les peut 
déguifer à l'infiny: 

Au: Second feront les Caïpes,:8 
Tanches farcies , les Eftuvéess ce quis 
eft cuit: dans la :Caffcrolle18z:furile 
Gril, avecles Paftez chauds &-froids: 

Au troifefme, les Court-boüillons, 
& les Poiffons frits. 

Auquatriéme,lesEntremets chauds, 
les œufs fans Sucre;'& les Souprefis, 

Au cinquiéme, les œufs Mignons, 

lij 
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&autres au Sucre, avec les Poivra- 
des. 

Au fix &au fept, les Fruits, Pa- 
tifferies, Confitures , Conferyes & 
Mafépans ., ainfi qu'aux. jours de 
Chair, 

Pourcequi eft des Fruits d’entrée, 
comme! Raves:,: Melons, Meures, 
Prunes, Cerifes, Abricots ; Pefches, 
Orenges, Citrons, Sallades, & au- 
tres ; il Les placera fur les Porte-affiet- 
tes, ainfi que j'ay dit au Feftin de 
Chair, chacun:dans fon Ser vicetcon: 
venable::4Et l’on: obfervera : dans Le 
tems que les Fruiéts feront en abon- 
dance , dene mettre que peu.de pieces. 
de Four'dans le deffert; commeau con- 
traire; quand ils feront. rares de-re< 
compenfer-&remplir la Table. de, 
beaucoup dé piccesdé Four. 
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POVR VNE TABLE RONDE 
om quarrée a douXe perfonnes. 


LL: grandé modeeft dé mettre qua- 
tre beaux Pottages dans les qua+ 
tre:Coïins; & quatre Portesaffietres 
entre deux, tirant fur le milieu dé La 
Table, avec quatre Sallicres, quitou- 
cheront les Baflins des Pottages len 
dedans ; fur les Porté- aficres , on 
mettra quatrePntré ées das des Tourtie: 
resàl’Italienne, les Affiettes des Con. 
viezferont creufes auffi ; afinque l'on 

uifle fe prefenter duPotage, où s’en 
si à foy-mefme ce.quechacut en 
defireramanger; fans prendre cucille= 
réeà cucillerée dans le rlat, à caufe 
du dégouft que l’on peut ait Iesuns 
des autres de la Cueillere, qui au for- 
tir de la Bouche, puifera-dans le Plat 
fans Pefluycr-auparavant, 

Lo Second fera de quatre fortes pie 
ces dans les Coins, foit Court: boüils 
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lons, la piece de Bœuf , ou du gros 
Rofty; & [ur les afliettes les Sallades. 

Aùtroïfiéme, là Volaille roftie ; fur 
les Affiettes ; le petit Rofty, & ainfi 
tout le refte. 

Le milieu de la: Table fera laiffé 
vuide, d'autant que le Maiftre d'Ho- 
fkchaura peine à y atteindre, à caufe 
de fa largeur; fi l’on le veut remplir 
ony pourra mettreles Melons , les 
Sallades differentes dansun Baflin {ur 
de petites Afsiettes pour la facilité de 
fe les prefenter, les Orenges & Ci- 
trons Sr Confitures liquides dänis-de 
petites! Abaiffes de Maflepan , auffi 
fur des Affiettes. 

Peut:eftre: que on trouvera que 
j'enay dit trop ‘peu, pour s’inftruire 
amplement comme l'on fouhaitteroit; 
mais il fuffira; pourveu que l’on con- 
çoive bien monintention, & que l’on 
entre dans mes mefmes fentimens:;; fi 
l’on veut moïns-dépencer; on reduira 
deux Services en: un ; faifant choixide 
cequi y conviendra le mieux ; j'efcris 
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pour des hommes .raifonnables com- 
me font. ceux quis’ingerent de la con- 
duite des Fefkins, quieft peut-eftreun 
dés:employsies plus difhciles à met- 
tre à execution , de tous ceux aufquels 
l'hommes’applique; d'autant que Fon 
dépend detarit, defortes, de gens, difs 
ferèns, d’efprit,& d’humeur.;.qu'il 
faut à poinét nommé ,: & à l'heure 
précifequetout {é rencontre ainf que 
l’ônfa projecté; & auffique l’on et. à 
la-cenfure d’autres de plus grädecon- 
ditiont ;;, à qui leur peu d'appetit, où 
leur: mauvaife humeur, fera blafmer 
ce qui feroit tres-agreable;aux au- 
tres, qui-( fur leur feul. rapport de 
quelque rlat lequel ne leur emblera 

as bon, ) n’oferont yigoufter; crainte 
d’eftre obligez d'approuver ce qu’ils 
improuvent , ou bien de fe dégoufter 
eux mefme, fi par malheur l'afaifon- 
nement ne fe-rencontroit pas eftre 
à leur gouft 
IL cft tres-neceffaire que le Maiftre 
d'Hoftel voye ce qu‘ {epaffe dans les 
h._4 = 


LA 
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grands Feftins, afin qu’il controoile 
en fon particulier, cé qu'il trouvera 
ne fe pas accorder à fonfentiment ; & 
auffi qu’il y apprendra toûjours quel- 
ques nouveauté. 

£ Pour l'ordre qu'il doittenir en la: 
dépence , ilfçaura la volonté de celuy 
Qui veut traiter, & ce qu'il voudra 
dépencer ;°& reglera ff bien fon af- 
faire, qu’il faut que les pieces de Vian 
de que le Korifleur fournira; ne fe 
montent à plus haut prix.d’Argent, 
que le tiers detout'le Feftin ; & fur 
tout il fera foigneux de faire des me 
* Moirés bien au net, & qui s’explis 
quent bien, ainfi que j'ay dé-jadit cy= 
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